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農 業 新 知 專 欄

紅龍果為外觀鮮紅艷麗的熱帶水果，其產期主要由6月下

旬至11月。若經由夜間燈照的產期調節模式可將產期延長至隔

年2月。近年來，紅龍果價格穩定，高品質的紅龍果則有更佳

的拍賣價格。由於紅龍果具有夜間開花的特性，於午後即可觀

察到花朵逐漸膨大準備開放，約於晚上7、8點後花朵完全展

開。但因紅龍果主要產期正是臺灣地區的雨季，紅龍果開花的

夜晚時常會遇到降雨的情形，當短暫降雨時，可待雨停再進行

授粉，但如果遇到長時間的連續降雨，而無法進行授粉工作

時，則會造成花朵授粉不良，導致落果或產生小果的情形。又

因紅龍果開花具有依照花苞批次同時開花的規律特性，因此開

花期間若遇到連續降雨則會造成該批次果實的損失，因此降雨

的時候先將未開放的花苞進行適度的防雨保護，在雨停的空

檔，進行授粉，可以確保花朵完成授粉工作，有利於著果。若

降雨期間，花朵未進行適度保護，則附著在柱頭的花粉，容易

文圖／陳盟松

紅龍果開花期間遭遇降雨時管理方法紅龍果開花期間遭遇降雨時管理方法

被雨水沖掉，導致花粉流失，無法使果實完成授粉及受精，導

致落果的發生。

紅龍果開花時防雨保護措施如下：

1. 於傍晚將已膨大的花苞逐一套覆防雨資材。

2. 採取適量未開的花苞放於室內，將花朵基部置於水盤中，待

花朵開放後，收集花粉，以提供授粉使用。

3. 當夜晚花朵開放後，可待雨停空檔進行花朵授粉作業。

4. 授粉後，若降雨仍未停止，應將防雨資材持續覆蓋1-2日，

若隔日天氣放晴則需在清晨將套覆資材解除，避免防雨資材

內蓄積過多的熱能，使得花朵溫度過高，造成損傷。

5. 授粉後約3至4天花朵離層帶形成後，應進行除瓣作業，並給

予傷口消毒，避免病原侵入，造成傷口無法儘速癒合，而發

生果實潰爛情形。

推 廣 活 動 專 欄

「活化休耕地、「活化休耕地、麥麥麥麥相傳」相傳」

本場召開麥種繁殖及新品種選育記者會本場召開麥種繁殖及新品種選育記者會
文圖 ／曾康綺、林訓仕、張惠真、林錦宏、孫培賢

好品質的麵粉源自好品種的小麥，有好品種還要有好

種原，本場進行小麥台中選2號種原繁殖更新及新品種選育

工作行之有年，為能順利推動國產小麥種植，於4月1日上

午11時召開「活化休耕地、麥麥相傳-麥種繁殖及新品種選

育」記者會，希望藉此推廣臺灣小麥並鼓勵農民種植優質

小麥，提升國內糧食自給率，促進休耕農地活化。

臺灣近年來平均每年需從國外進口110萬公噸小麥，

由小麥製成的麵食已是國人第二主食，但幾乎都要靠國外

進口供應，張場長致盛博士主持記者會時表示：「近2~3年
來藉由各界努力，小麥種植面積已由原本7、80公頃增加至

280公頃，但總產量仍不及需求量的千分之一。本場本年度

共種植小麥台中選2號3公頃，預計繁殖原種9,000公斤，可

提供縣市政府、契作廠商或農會設置75公頃採種田使用，

希望藉由種原制度化生產，確保種原十足供應，並提高農

民種植意願，維持國產小麥均一品質。」

關於記者詢問國產小麥的獨特性及前瞻性，張場長回

應時指出：「麵粉除高、中、低筋分類外，另有其他特殊

用途麵粉；如製作法國麵包的T55麵粉、製作義大利麵的杜

蘭小麥麵粉及日本拉麵的低澱粉含量小麥麵粉，臺灣目前

栽培台中選2號品種，麵粉品質已可與法國T55歐式麵包專

用麵粉媲美，本場積極進行新品種引種及選育，100及101
年從國外引進1,200個小麥品系，進行選育適應臺灣氣候、

豐產及符合國人口感的

製麵小麥專屬品種。同

時評估特殊品種如杜蘭

麥品系在臺灣種植的品

質表現，預計於明年進

行加工產品研發品評，

從中挑選最佳新品系，

評估後續命名及推廣潛

力，期待為國產小麥注

入新血脈」。會中並提

供臺灣小麥麵粉製作之

麵包供記者品嚐，記者

都認為口感及麥香不輸

進口麵粉製作之產品。

本場邁開大步，進

行麥種繁殖及國產小麥

品種選育，藉由政策推

動、企業投入、新品種

研發及契作生產保障農

民產銷，達成進口替代

目標，麥麥相傳，黃金

麥浪遍野將指日可待。

圖1.傍晚時，將膨大的花苞圖1.傍晚時，將膨大的花苞
  套覆塑膠杯保護。  套覆塑膠杯保護。

圖2.開花期經防雨保護措施，圖2.開花期經防雨保護措施，
  可使果實順利長大。  可使果實順利長大。

圖3.開花期遭遇降雨易造成圖3.開花期遭遇降雨易造成
  果實授粉不良而落果  果實授粉不良而落果

圖4.果實授粉不良時會影響
  果實發育而形成小果。  果實發育而形成小果。

圖5.花瓣摘除後應立即進行藥圖5.花瓣摘除後應立即進行藥
   劑防治，避免傷口無法癒   劑防治，避免傷口無法癒
   合，而遭受病原菌感染。   合，而遭受病原菌感染。




