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做好木瓜採收
文圖｜王仁晃 高雄區農業改良場

成果實機械傷害的主要原因，因此採收最

重要的目標除了採收效率高，還要注意避

免果實機械傷害發生、準確的判斷果實成

熟度與果形。本文將提供木瓜採收標準作

業程序給有志內外銷業者及農民參考。

一. 採前作業
(一) 作業道規劃與採收機具的要求：作

業道應力求平整，以避免因崎嶇路面造

成果實的損傷。採收時所用的器具、容

器、作業服及搬運機具等，也需要加以清

潔消毒，務必做到木瓜「良好農業規範 

(TGAP)」的查核需求。

(二) 農藥及病害檢測：木瓜採收前應先

進行農藥殘留檢驗。並建議在採收前先逢

機採收 5 - 25％ 黃熟的果實，每公頃約 

30 粒，以電石催熟後，觀察炭疽病、疫

病及蒂腐病的發生情形。開始出貨後，每

周逢機抽檢若干果實，催熟後放置，以確

木瓜之採收、處理及儲運是許多環節

相扣之作業，從田間栽培至採收處理、包

裝、運輸到儲存等多項環節，只要一項稍

微怠忽，就會使作物提早壞損。因此，採

收人員只能以徒手採收，才可有效減輕果

實機械傷害的發生。

木瓜為台灣重要熱帶果樹，近 5 年來

年栽培面積約為 2,700 - 3,300 公頃，年

產量約有 14.5 萬公噸，每公頃單位面積

產量可達 45 公噸以上。木瓜從定植到採

收大約需要 8 - 10 個月，而採收 1 粒木

瓜的動作，往往只需要花費數秒，但是這

幾秒的動作，卻直接影響果實品質、儲藏

壽命、商品價值與採後損失，且為主要生

產成本之一。尤其是所有外銷日本的木瓜

果實都需要經過蒸熱檢疫處理，該處理將

木瓜果實中心溫度蒸熱至 47.2℃，會加重

木瓜果實機械傷害表現，而採收作業是造

精緻農業

採果樂

58v05.indd   40 2/23/2008   11:40:08 AM



97年3月1日 41

斷錯誤，應加以避免。

(二) 採收動作：應謹慎進行採收作業，

採收的同時便去除畸形果及病果，外銷日

本木瓜對果形和果重要求較嚴格，因此，

在採收時就要做好果重及果形的初步分級

。以下為採收木瓜的分解動作 (如圖 1 ~ 

圖 10)。

實掌握木瓜儲藏性病害的罹病度，作為田

間用藥的參考。

二. 採收作業
(一) 採收時間：以晴天為宜，避免雨天

採收。時間宜選在早晨露水乾至中午氣溫

上升以前，以避免過高田間熱加速果實黃

化。在昏暗的傍晚採收，會造成成熟度判

圖 1. �採收時，手戴軟棉質手套，一手托起
鄰近果實，避免果實摩擦造成擦傷

圖 3. 高處的果實盡量以爬樓梯採收

圖 2. �手掌伸入果肩處，採用推折採收方式
，小心採收果實

圖 4. 果實採收後，果頂立即朝下，瀝乾乳汁
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圖 5. 果蒂以利刃修整，留約 1 - 1.5 公分

圖 7. �果實果蒂端朝下單層放置於籃中，或平放於田
間採收籃，避免超過 2 層，並放置於陰涼處集
貨

圖 9. 在集貨場進行謹慎的分級作業

圖 6. �果實立即套上舒果套，舒果套長度比果實長度
長為原則，台農 2 號約 24 公分以上

圖 8. �集貨及載運過程應避免陽光直接曝曬，可減少
田間熱，延長果實儲藏壽命

圖 10. �果實完成分級後，妥善放置於蒸熱場提供之運
輸籃，等待運輸。(此為輸日流程)
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(三) 採收成熟度：

夏季採收成熟度以 2 至 3 級為主，

冬季採收成熟度可提高到 3 至 4 級，另

依市場遠近、催熟與否、儲運及櫥架條件

等，調整採收成熟度。應避免過早採收，

成熟度不足，除影響果實品質外，易發生

橡皮肉及糖度不高的問題，成熟度分級如

下 (圖 11)：

 

(四) 果實規格：

台農 2 號木瓜果重介

於 500 - 1,300 公克，其

中以 800 - 1,300 公克

果重的比率最高 (約有 

65％ 以上)，國內內

銷市場的果重分級，

約可分為大春、中春、小春等；日本等國

外市場一般以 600 - 1,200 公克為主，果

重的規格需求仍須依客戶要求而提供。

圖 11. 木瓜果實分級標準
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1 級：果實全綠未轉色(青木瓜，果肉未轉色以前為主)。
2 級：果實果頂處稍微轉黃色 (行暗溝)。
3 級：轉黃比率在 10 - 25％ (2 - 3 溝黃)。
4 級：轉黃比率在 25 - 50％ (4 - 5 溝黃)。
5 級：果實除果蒂端外其餘全黃，轉黃程度在 50 - 75％。
6 級：果實全黃。
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圖 16. �果實殘存的藥斑除影響外觀表現以外，對
果實食用安全也有不良的影響，因此在實
施病蟲害防治時，應注意藥劑種類的選擇
、濃度及噴灑的技巧，採收後若有殘存的
藥斑應設法除去

圖 13. �應避免使用採收棒採收果實。果實採收棒因採
收力道控制不易，且棒體與果實接觸部位，經
常保護不足，採收過程又因為推擠果實，果實
容易互相擠壓摩擦，造成嚴重的機械傷害

四. 應避免出貨的果實

圖 12. �採收時以旋轉果實方式採收，易造成果實
間的摩擦，果肩會出現輪狀擦傷痕跡，形
成嚴重機械傷害

圖 17. �病蟲害所造成的傷口 (本圖為疑似蟎類造
成之危害傷口)

圖 18. �枯枝葉擦傷果實表皮，癒合後造成表皮傷
疤。傷疤雖然不影響食用品質及果實病害
，但對果實外觀略有影響

圖 19. �台灣的台農 2 號果實，全年都有可能會出
現果實污斑，尤其在冬季較嚴重，若嚴重
時應避免出貨，以免影響消費者購買意願

三. �應該避免之採收動作 (如圖 12 - 圖 15)

(一) 果實外觀缺陷 (如圖 16 - 圖 19)
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圖 15. 集運過程避免陽光直接曝曬圖 14. 避免果實未經保護且多層堆積

(二) 果實形狀不整或畸形，無品種特

有之形狀者 (如圖 20)

(三) 轉色異常或成熟度不足 (如圖 21

、圖 22)

(四) 果實病斑

1. 豪雨季節果實表面污損 (如圖 23)

，果實後熟後表面污損斑痕迅速發展成炭

疽病斑 (如圖 24)。

圖 20. 畸形果

圖 21. 果實轉色不正常 (正常應由果頂果溝處先轉黃)

圖 22. 採收成熟度過低果實，有可能無法順利後熟

圖 24. �豪雨過後造成的污損斑痕，果實後熟後發展
成炭疽病斑

圖 23. 豪雨過後的污損斑痕
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採收時發現病果要立即去除，採收後發

病的果實也要避免出貨以免造成其他果

實發病 (如圖 27)。

結語
木瓜屬於連續性採收作物，從第一

粒木瓜開始採收後，大約每周要採收 1 

- 2 次，因此做好採收工作相當重要。

採收木瓜看似容易，但要做到準確判斷

成熟度和無果實機械傷害並不容易，唯

有秉持小心謹慎的態度，才能做好採收

作業的每一個動作。此外，為避免果實

病害的傳播，除平時要保持田間的衛生

，隨時去除枯老葉及病果以外，採收時

應避免撿起掉在地上的果實。颱風豪雨

造成的枯枝落葉宜盡早除去，除可減少

病害傳播外，也可減少因葉柄搖曳所造

成的果實機械傷害。做好採收作業最大

的目的就是減少農產品的損失，而減少

損失就等於增加收穫，因此，要再一次

提醒各位辛苦的農友，在享受木瓜果實

豐收採果樂的同時，記得要用更謹慎的

態度採收果實，千萬別讓自己辛苦栽培

的木瓜毀於一時的輕忽。

2. 蒂腐病為果實儲藏期間易發生的病

害，當果實出現傷口時會加速其侵入速度 

(如圖 25、圖 26)。木瓜果蒂因採收果實

，無可避免會產生傷口，留果蒂採收方式

，或可減少部分蒂腐病的發生，但是最有

效的防治方法還是保持田間衛生，減少

感染源，採收後盡量保持果蒂處

的通風，增加傷口癒合的速

度，並且避免果實機械

傷害的發生。

3. 果實疫病，常

見於木瓜接近成熟尚

未轉黃之際，在鄰近

果實接觸面易染病

傳播開來，因此在

圖 26. 發生於果實上的蒂腐病

圖 25. 發生於果蒂的蒂腐病

圖 27. 果實疫病
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