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金柑加工原料採收後應如何催色與貯藏 
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前言 

金柑為芸香科常綠灌木金柑屬，又稱金橘或金棗，果色金黃美觀故名

之，金柑原產中國浙江省，於1906年由日人田代氏自日本引進台灣栽培。

主要栽培地區為宜蘭縣佔90%以上，目前栽培面積約300公頃，栽培品種

以長實金柑為主，該品種果形較長，具豐產特性，皮厚肉酸而種子多，主

要供作加工製作蜜餞之原料。 

由於金柑開花習性特殊，開花期一年3∼4次，果實的成熟

度不一致，採收成熟度的決定頗為困難。加以果實粒小，採收

作業費工，農民往往將不同成熟度之果實一次採收，且所採收

之金柑熟度以6∼8分熟者居多，主要之考量即減少採收次數，

以達省時省工，造成金柑原料果實熟度參差不齊，尚未成熟之

綠色果皮部位經加工製作蜜餞成品呈暗褐色，影響色澤與品質

甚鉅。 

茲將宜蘭地區週年金柑的開花習性以及不同成熟度採收後催色處理及加工前貯藏技

術，經本場蘭陽分場數年來的試驗研究結果摘要介紹如下，以供金柑加工業界參考。 

一、宜蘭地區週年金柑開花習性及採收 

依據不同花期將金柑的主要成熟階段分析不同採收期與所佔比

例，可由下表得知10∼11月間採收之金柑以6∼7分熟所佔比例高達

70%最多。其次，為8分熟佔24%，12月份所採收的以7∼8分熟佔80%

最多。其次，為6分熟及9分熟各佔10%；而翌年1∼2月份所採收的

金柑以8∼9分熟佔80%最多。其次，為7分熟佔15%，早期開花結果

粒小，品質較差，而以第三期花之果實品質最佳。 

表、宜蘭地區金柑主要成熟階段時間與比例 

           單位：% 

 1

採收期 六分熟 七分熟 八分熟 九分熟

10∼11月 35 35 24 6 
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12月 10 35 45 10 

1∼2月 5 15 40 40 

二、果實採收後利用乙烯催熟與催色 

利用乙烯發生器，在恆溫庫中以自動控制定時器可間斷控制乙烯噴

出時間之快慢，如以一坪大小之冷藏庫(高2.1公尺×寬1.8公尺×長1.8公

尺)空間可放置850公斤左右之金柑果實，己採收之金柑用塑膠籮筐裝

放，每只籮筐約可裝30公斤，每籮筐裝7分滿，然後整齊堆放，俾利留

出空間以達催色之功能。催色進行期間每8∼10小時換氣一次，乙烯發

生器釋放乙烯之定時器，自動控制時間以每35∼60秒之間釋放1次為

宜，濃度1200ppm，催色溫度維持在26∼27℃之間。經調查6∼7分熟果實經70小時可達

完全催色效果，7∼8分熟果實則僅需39小時催色完成，催色後立即送交加工廠加工製作

成品，加工後成品外觀色澤均勻漂亮，類似8分熟之鮮果，表皮色澤金黃色，無暗褐色現

象，口感風味品嚐與成熟果實無差異，有無催色不易區別，由於著色均勻，可朝低糖產品

發展，真正符合健康食品之需求，對提高商品價值有顯著之改善效果。 

三、果實催色後之加工原料如何暫時貯藏 

金柑催色後，如短時間內無法加工處理完成，則應設法以低溫貯藏，

減少果實腐爛。因金柑6∼7分或7∼8分熟之鮮果經催色加溫後轉色，相

當於成熟度增加，且果實內部溫度升高，如任意放置於室溫下容易腐爛。

本場經探討並比較金柑催色後與不經催色之果實分別貯藏於5℃、10℃、

15℃及室溫下，每隔3天調查果實腐爛率，結果催色後不論6∼7分熟或

7∼8分熟之果實均以室溫下的腐爛率最高，貯藏30天後分別高達89.2及

64.5%之腐果率，而以5℃低溫下貯藏之腐爛率較低，不論6∼7分熟或7∼8分熟催色後貯

藏2週之腐爛率為12∼14%之間，貯藏4週後之腐爛率則分別為29.8及29.6%，而10℃及

15℃下貯藏對6∼7分熟及7∼8分熟之催色後金柑果實之腐爛率亦呈偏高現象，不適合於

催色後之金柑貯藏溫度。而未催色之金柑果實則以6∼7分熟比7∼8分熟果實之耐貯能力

要強，其中尤以6∼7分熟果實貯藏於5℃下經3週之腐爛率僅2.3%最低。其次，為10℃

貯藏3週之腐爛率為6.8%。 

 


