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表五、有機及慣行‘寶島蕉’和‘台蕉 5 號’「冬蕉」在不同催熟轉色溫度模式

下之後熟特性 (櫥架溫度 25℃) 

Table 5. Post-harvest characteristics of organic and conventional winter banana of 

‘Formosana’ and ‘Tai-Chiao No 5’ ripened and discolored at different 

temperature modes (Shelf temperature at 25℃).. 

 

溫度模式 轉色速率 櫥架壽命 總可溶性固形物 

(℃) (d) (d) (o Brix) 

 有機 慣行 有機 慣行 有機 慣行 

 寶島蕉 

18-16-16-16 4.4a1) 4.0a 5.6a 6.1a 21.0a 21.2a 

18-18-16-16 4.0ab 3.5b 5.2a 6.1a 20.8a 20.9a 

20-16-16-14 3.7b 3.6b 5.5a 5.9a 20.7a 21.0a 

20-18-16-16 3.8b 3.5b 5.0a 5.9a 21.0a 21.3a 

 台蕉 5 號 

18-16-16-16 4.4a 3.7a 5.4a 5.5a 22.4a 23.3a 

18-18-16-16 4.5a 3.8a 5.2a 5.1a 22.6a 23.3a 

20-16-16-14 4.0b 3.4a 5.2a 5.4a 22.8a 23.1a 

20-18-16-16 4.0b 3.5a 5.2a 5.4a 23.0a 23.2a 
1)各品種縱列中相同字母表示在鄧肯氏多重變域分析之差異不顯著(α=0.05) 

 

（二）櫥架溫度對有機‘寶島蕉’和‘台蕉 5 號’ 之「黑皮春蕉」(四月中旬~五

月中旬採收)果肉穿刺阻力及’台蕉 5 號’櫥架壽命之影響不顯著，但對

‘寶島蕉’之櫥架壽命則有明顯的影響，櫥架溫度在 19℃時之櫥架壽命

比在室溫條件下(22~28℃)長，且均達顯著水準，惟果肉之可溶性固形

物略低(表六)。對’寶島蕉’和‘台蕉 5 號’之慣行香蕉而言，19℃時之櫥

架壽命均較室溫條件下為長，達顯著水準，櫥架溫度對果肉可溶性固

形物則無影響。 
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表六、有機及慣行‘寶島蕉’和‘台蕉 5 號’「黑皮春蕉」在不同櫥架溫度下之後

熟特性 (催熟轉色溫度模式 20-18-16-16) 

Table 6. Post-harvest characteristics of organic and conventional Heipi spring 

banana of ‘Formosana’ and ‘Tai-Chiao No 5’ at different shelf 

temperatures.(Ripening and discoloration at temperature mode of 

20-18-16-16). 

 

櫥架溫度 果肉穿刺阻力 轉色速率 櫥架壽命 總可溶性固形物

(℃) (gf) (d) (d) (O Brix) 

 有機 慣行 有機 慣行 有機 慣行 有機 慣行 

 寶島蕉 

28 258.8a1) 287.2ab 4.5a 4.5a 2.5c 2.7c 21.8ab 23.2a 

25 215.3a 258.8b 4.3a 4.5a 2.5c 3.0b 22.3a 23.0a 

22 219.0a 282.8ab 4.5a 4.5a 2.8b 3.0b 21.9ab 23.0a 

19 262.8a 336.8a 4.3a 4.5a 4.1a 4.1a 21.7b 23.0a 

 台蕉 5 號 

28 233.2a - 6.5a 3.4b 4.0a 3.0b 21.8ab 24.1a 

25 218.0a - 6.8a 3.5b 3.9a 2.9b 22.1a 23.1a 

22 234.4a 296.0a 6.6a 4.0a 4.3a 3.2b 22.0a 23.0a 

19 236.0a 312.4a 7.1a 4.0a 5.2a 4.9a 21.4b 22.9a 
1) 各品種縱列中相同字母表示在鄧肯氏多重變域分析之差異不顯著(α=0.05) 

 

（三）有機 ’台蕉 5 號 ’「白皮春蕉」 (五月中旬~六月中旬採收 )以

20℃-18℃-16℃-16℃催熟轉色，可縮短轉色時間，對櫥架壽命無負面

的影響，且比慣行香蕉的櫥架壽命多出 3.0 天(表七)。有機’寶島蕉’

「白皮春蕉」之催熟轉色模式可選擇 18℃-16℃-16℃-14℃或

18℃-16℃-14℃-14℃，轉色時間雖較長(0.8~1.0 天)，但可大幅延長櫥

架壽命(1.1~2.1 天)，亦較慣行香蕉長 1.1~1.3 天。市場貨源不足時則

可 選 擇 較 高 溫 的 催 熟 模 式 ， 20℃-18℃-16℃-16℃ 或

18℃-18℃-16℃-14℃，此時香蕉櫥架壽命長短相對較不重要。慣行香

蕉可以 20℃-18℃-16℃-16℃或 18℃-18℃-16℃-14℃的催熟轉色模式

加工。 
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表七、有機及慣行‘寶島蕉’和‘台蕉 5 號’「白皮春蕉」在不同催熟轉色溫度模

式下之後熟特性 (櫥架溫度 20℃) 

Table 7. Post-harvest characteristics of organic and conventional Baipi spring 

banana of ‘Formosana’ and ‘Tai-Chiao No 5’ ripened and discolored at 

different temperature modes(Shelf temperature at 20℃). 

 

溫度模式 果肉穿刺阻力 轉色速率 櫥架壽命 總可溶性固形物

(℃) (gf) (d) (d) (O Brix) 

 有機 慣行 有機 慣行 有機 慣行 有機 慣行 

 寶島蕉 

18-16-14-14 268.8a1) 297.2a 4.9a 4.7a 6.4a 5.1a 20.9a 20.2a 

18-16-16-14 278.4a 296.0a 5.0a 4.4ab 6.0a 4.9a 20.9a 20.5a 

18-18-16-14 274.8a 282.0a 4.1b 4.0ab 4.9b 4.9a 21.1a 20.6a 

20-18-16-16 218.4b 244.4a 4.0b 3.6b 4.3b 3.9a 20.8a 20.7a 

 台蕉 5 號 

18-16-14-14 188.8a 247.2a 5.3a 4.9a 6.7a 5.2a 20.2a 20.0a 

18-16-16-14 204.8a 260.4a 4.6b 4.5b 6.6a 4.6a 20.1a 19.8a 

18-18-16-14 198.4a 264.8a 4.6b 4.6b 6.4a 4.3ab 20.3a 19.9a 

20-18-16-16 190.4a 247.2a 4.0c 4.0c 6.5a 3.5b 20.1a 19.6a 
1) 各品種縱列中相同字母表示在鄧肯氏多重變域分析之差異不顯著(α=0.05) 

 

（四）催熟轉色溫度模式對有機‘寶島蕉’和‘台蕉 5 號’季節蕉在糖度及果肉穿

刺阻力上之影響均不大，慣行‘寶島蕉’和‘台蕉 5 號’亦有相同結果。 

 

六、結論 

香蕉外銷產業在台灣發展迄今已近一百年，惟最近 20 餘年來，由於主、

客觀不利因素的影響，導致產業沒落，內外銷量大翻轉，從九成以上產量外

銷轉變為九成以上內銷，國內市場價格大起大落，嚴重打擊農民植蕉收益和

植蕉意願，即使如此，香蕉的種植面積仍始終維持在大致穩定的狀態，每年

在 1.0~1.2 萬公頃左右，顯示香蕉還是台灣農民青睞的作物。台灣有機農業

的推廣和有機產品市場的發展正處於起步階段，順應此優良農業生產與消費




