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摘要摘要

香蕉為大型草本植物，生育快速，成熟的香蕉無論在樹體上或採收後均可自

然黃熟，但後熟程度不均一，所需時間長，品質參差不齊，商業生產利用乙烯處

理，可精確控制催熟條件，亦可控制出貨時間。香蕉為更年型果實，後熟期間會

有呼吸速率突然上升，伴隨乙烯生合成之反應，快速老化，後熟期間其化學成分

也產生明顯變化。香蕉後熟過程會發生生理障礙，常見之生理障礙有兩段著色(青
丹)、硬心、生理斑點太早出現、黃熟果皮無光澤、裂果等，發生後熟生理障礙與

栽培環境、催熟條件等因素有關，可藉由調控或改變上述因素降低劣變，使香蕉

有良好之後熟品質，另外，在貯運方面目前使用最多之方式仍為利用高猛酸鉀，

避免香蕉在貯運過程中受乙烯影響提早黃熟。

前言前言

臺灣因地理條件特殊果樹栽培種類繁多，且栽培管理技術成熟，產量常出現

供過於求之現象，因此拓展園產品外銷一直是努力之目標。香蕉原產東南亞熱帶

地區，為高大草本作物，生長速度快，一般香蕉生產由熱帶國家運往溫帶已開發

國家賺取外匯，為中美洲帶來豐富之利潤，因此香蕉在該區被稱為綠黃金。香蕉

一向是臺灣水果外銷最重要的品目之一，更是我國農產品輸日的主力產品，「臺

灣香蕉」在臺灣早期經濟起飛時為我國賺取大量外匯，尤其在民國60年代栽培面

積曾達4萬公頃，外銷量達40萬噸，高居全世界第4位，與柑橘、鳳梨並稱三大青

果，然而，隨著國內生產成本提高，黃葉病發生以及菲律賓的崛起，臺灣香蕉在

日本市場的地位已逐漸被取代，近年外銷量約200萬箱，仍是台灣外銷所有果品中

數量最多者。

香蕉無論在樹體上或採收後均可自然後熟，但所需時間相當長，後熟不整

齊，造成品質不均一，經研究顯示可利用控制溫度、濕度及乙烯進行催熟，以得

到黃熟均一之香蕉，而且可將綠熟(未催熟)之香蕉冷藏，配合市場需要進行催熟，

控制出貨時間調節市場供需。香蕉後熟期間會有生理性、化學性及物理性之變

化，最明顯的變化是外觀由綠色轉為黃色、澱粉轉變糖類、澀味消失，呼吸速率

上升及乙烯生合成，伴隨果肉軟化、果皮易分離與澀味消失等現象。

一、香蕉催熟程序及條件

香蕉為需後熟之果實，經研究已訂定出催熟標準作業程序，其程序與條件分

述如下：(1)檢查催熟室，須密閉(不可漏氣)以控制乙烯濃度，保持清潔以免孳生
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病害；(2)催熟設備檢測，檢查項目包括壓縮機、乙烯發生器、溫濕度檢測計，並

準備95%酒精，酒精用量視催熟室大小而定，一般催熟室5坪大約需80ml，8坪以

上需100ml；(3)香蕉預冷，剛自田間採收之香蕉有大量田間熱，須以14~16°C預冷

1-2天，避免催熟溫度過高；(4)預冷後以此溫度貯藏，待香蕉要催熟時再調高催

熟室溫度至18°C- 20°C，在此溫度下進行催熟，因溫度影響催熟成效，會以插針

偵測果肉溫度，並分催熟室內前、中、後、上、下取樣確認果肉溫度已達18°C- 
20°C，才開始進行乙烯催熟，須每天檢查及調整果肉溫度，以避免催熟失敗；

(5)催熟室濕度則維持在90-95%；(6)依前述催熟空間及酒精用量，乙烯濃度約為

1,000ppm；(7)在上述催熟條件下處理24小時，第二天開始降溫至16°C，並進行換

氣作業，換氣時間15-30分鐘，香蕉後熟至轉色4級(黃多於綠)，所需時間約4-7天
(與溫度有關)，此時即可出庫販售。

二、香蕉催熟後之生理障礙

經人工催熟作業後之香蕉，正常情況下果皮會逐漸轉為黃色、果肉軟化，但

也有催熟不佳或失敗之現象，常見後熟生理障礙發生原因及預防方式概述如下：

(1)兩段著色(uneven degreening)，或稱為陰陽蕉，日本則稱為青丹。兩段著色蕉

即後熟果皮轉黃不均勻或仍維持青綠，外觀品質差，曾為台灣香蕉外銷日本重大

障礙與隱憂，兩段著色蕉輕微者每果手可能僅1-2果指發生，仍會轉黃但所需時

間較久，嚴重者果手完全無法轉黃，或在同果手上一些果指出現黃色與綠色相間

轉色不良之現象。經研究顯示每年12月至翌年3月低溫抽穗開花，4-6月採收之香

蕉發生率最高，為臺灣獨特之季節性生理障礙，發生兩段著色之香蕉原因與品種

有關，本省以北蕉發生頻率較低，寶島蕉發生率略高，同一果串中上方較大之果

手發生情形亦較嚴重，另研究發現催熟溫度不宜過高，超過24°C就容易發生兩

段著色。因此，在預防兩段著色方面，因確實原因尚無法完全掌握，由發生具有

季節性判斷可能與果房發育初期低溫有關，目前從栽培管理著手居多，研究顯示

選擇發生頻率低之品種栽種，在果房展開後以牛皮紙袋取代傳統藍色塑膠套袋，

有60%以上之預防效果；另外，落實疏果去除果串上方較大果手2-3把；在採收後

處理方面，精確控制催熟溫度避免高溫催熟，以上措施均可降低兩段著色之發生

率。(2)果肉硬心(pulp rubberiness)，發生徵狀為黃熟後的香蕉果肉不能正常軟化、

果肉硬脆、糖度低，與兩段著色一樣具有季節性，在低溫抽穗於4-6月採收之香

蕉易發生，發生硬心香蕉果肉鉀含量高、鈣含量偏低，推測和植株養分不均勻有

關。研究發現可利用優良品系篩選，選擇無果肉硬心之優良品系；正確蕉園管理

觀念，補充含鈣資材，提升土壤鈣含量；落實將果串上方大把蕉疏除；或低溫抽

穗期留意寒流預報，加強噴水灌溉，保持地溫維持根系活力等措施，可有效減少

果肉硬心現象。(3)生理斑點太早出現或風味不佳易敗壞，生理斑點一般發生在果

實轉色至7級才會發生，但催熟溫度過高或太早自催熟室移出至較高之溫度轉色易

發生此種現象，果品櫥架壽命明顯變短，因此預防措施為控制適當催熟溫度，催

熟後轉色溫度也不宜過高。(4)黃熟果皮無光澤，發生在貯藏溫度或催熟室溫度低
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於13.5°C之環境，香蕉為典型熱帶果樹，貯藏或催熟溫度低於13.5°C易有寒害生

理障礙發生，導致果皮黯淡無光澤。(5)裂果，果實飽滿充實而催熟濕度太高之環

境易發生，其現象為果皮縱裂，嚴重影響外觀無商品價值，須確實控制催熟濕度

在90-95%之間。

三、香蕉保鮮處理

香蕉後熟為不可逆現象，一旦開始後熟產品的櫥架壽命相對就會比較短，

研究顯示香蕉後熟時乙烯扮演重要角色，因此，在採收後處理會進行一些預防措

施，如貯運期間降低溫度至13.5°C，配合以飽和高錳酸鉀吸收乙烯，以預防或降

低貯運期間乙烯引起之後熟而降低商品價值，或以乙烯作用抑制劑1-MCP處理，

目前研究顯示綠熟香蕉以0.01-1.0�l/L甲基環丙烯(1-MCP)配合PE袋包裝處理24小
時，可延長58天之貯藏期，但濃度過高會有催熟不正常之現象產生，另研究發現

在香蕉轉色到3-4級時(綠多於黃—黃多於綠)，於溫度17-18°C，濃度0.3-0.45�l/L1-
MCP處理12小時候移至20°C後熟，可較未處理延緩3-5天出現生理斑點。

結論結論

香蕉外銷之數量雖然有減低之趨勢，但仍是我國水果外銷最重要的品目之

一，且臺蕉仍受日本喜愛，更是農產品輸日的主力產品。然而臺灣香蕉生產面臨

黃葉病危害、生產成本高之課題，品質方面兩段著色生理障礙等問題需予以克

服，以生產高品質且具獨特風味之香蕉，維持國際市場之競爭力。
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