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因此在2011年投入l,800萬歐元於永緒溫室
生產體系的研發，包括 :太陽能的使用、

高效率光能利用、建立節能栽培模式、利

用地熱、生物性燃料及再生能源 (荷蘭晨
部) 。為了保有競爭力，自1990年代開始

以貝經濟規模的溫室生產為主要發展趨

勢，單一業者栽培面積變大，並朝多樣化

婉模發展。至2010年荷蘭的溫室面積已達

10，311公頃，其中蔬菜生產面積占了5，041
公頃，其中有超過50%的溫室面積集中在
Westland區域。 (LEI, Wagenngen UR)

二 、荷蘭溫室栽培之特殊管埋
在1990年代初期，荷蘭溫室栽培已朝專
業化發展，並開始引進新的技術及生產方

注。由於氣候條件和臺灣有極大的差異，

於溫室內的栽培體系與臺灣迥然不同。

(一)人工光源的利用 :荷蘭平均日照
量約為1，600小時，以番茄、玫瑰等作物而

言，明顯不足 ;因此在荷蘭生產溫室中普
遍以人工補光的方式達到周年生產及捉高

產量的目的。人工光源使用有50%的人工

光源採用高壓鈉燈 (High ]Pressure Sodium，

HPS) ，其光強度可高達200 HIno/m2/s ，

在低溫期使用能增加溫室內的溫度，達到

加溫目的，普遍被利用在番茄及玫瑰上 ;
近年來開始試用LED燈，根據Wage1]ingen 
大學發表的報告，利用LED燈為單一人工
光源於番茄的生產上，但產量較使用HPS
減少約5%，但每公斤產量所需的能源使
用為4.26g. e. (gas equivalent)高於HPS的

3.62 ;使用LED燈雖然其有可以選擇特定
波長的優點，但在光線均勻度及降溫成的

本，是需要進一步考慮。

(二)加溫措施 :夏季溫度約15一
25吧，冬季則為0。C~5。C ，利用熱水管路
佈於溫室中為荷蘭溫室生產最常見的加溫

方式 ;大部分的番茄栽培業者將加溫管置
於地面上，同時作為採收時搬運台車移動

的軌道。溫室內熱能多半是來自熱交換系

統，溫控則運用深達80至I00公尺之地下
儲水層水源進行熱交煥。在夏季時，使用

地下水進行溫室降溫，抽取出之地下水溫

度約為lo。C ，經溫室熱交換升溫至Z0。C再
送回地下。在冬季時以熱泵熱泵於夜間非

用電尖峰時對地下水加溫，加熱溫度可達
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荷蘭設施番茄以離地栽培模式，以岩棉  溫室中利用熊蜂進行授粉，以提高產
配合養液滴灌進行栽培。             量。

於植床下方設置二氧化碳排放管線，提

高溫室中的二氧化碳濃度。



5oc ，將熱水儲存在暫存水槽內供用 ;利
用此溫控系統據估計可節省4O%之能源，

由於透過大量的水進行冷熱交懊，溫室外

均有大型的雨水收集憎。

(三) 二氧化碳添加 :二氧化碳為作物
光合作用的主要原料，荷蘭溫室以密閉型

玻璃溫室為主，在密閉溫室中二氧化碳濃

度會降到約I00ppm，適度添加二氧化碳可

以捉高光合作用速率，進而提高產量與品

質。在番茄生產上普遍利用添加二氧化碳

T'F為施肥的一種方式，每公頃約加入2．5公

斤，添加方式為在栽培槽下方設置一透明

塑膠管。二氧化碳由塑膠管中之固定小孔

中溢出。而二氧化碳的來源，除搭配加溫

設備廢氣排放而予以收集外，亦可付費購

自於工業區之配送管線。

三 、生鮮供應鏈

荷爾除了重視溫室內的栽培系統，對

於農產品食用安全、品質及採收後的包

裝與分級也柑當重視。在荷蘭的生鮮蔬菜

供應鏈主要有4家公司，如The Greenery - 
FresQ - ZONSHaluco公司等，年營業額高
達3百萬歐元以上。以荷蘭最大的生鮮蔬菜
供應公司The Greeneiy為例，除了擁有生產
農場、符合比失CCp認證的包裝廠、物流中

心及運送車隊外，產品自生產到包裝、物

流等過程，均實施監控管理，公司墘格要

求自客戶下單到包裝完畢，務必在4一6/J、
時內完成，並於Z4/1、時內送達目的地，主
要生產番茄及胡瓜，供應生鮮蔬果上市。

針對番茄作物而言，由於大面積栽培

陡番茄分級與包裝鑫斗饑輟
，依照不同顧客需．   譎．
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秘輟驊磷懸零趨穿鑣變螞慾邀迸碎

栽培者採行聯合共同集貨，除了少部分的

人工挑選及搬運外，番茄分級與選別均仰

賴自動化作業"包裝方式則依據客戶需求

而以單位重量散裝或數粒一盒等不同包裝

方式。整個分級包裝的空閒除了維持恆溫

外，包裝完成的番茄快速地移往冷藏庫中

等待運往目的，全程均溫控以維持品質之

優良。除對丫'F物分級管腔外，在整個分級

包裝作業過程，對於工作人員的服裝嚴格

控制，甚至要求戴上髮套、口罩，員工移

動他都有固定的動線。大部分的物流公

司同時具有多張與食品安全 (如   Hazard 
Analysis Critical Control Point, HACCP) 、

流程管控 (如 : International Organization 
for Standa而zation,ISO) 及環境友善 (如 :

Milieu Programma Sieltteelt, MPS) 的相關認
-尹"-‥言育。
一

由於氣候型態不同，荷蘭溫室番茄栽

培體系與臺灣有很大差異，臺灣地區番茄

以土耕為主要栽培方式，大部分採露地栽

培，少部分採設施栽培，其中番茄設施栽

培最大瓶頸為高溫蓄熱無法解決。臺灣與

荷蘭所面臨的生產瓶頸不同，荷蘭溫室生

產體系不見得適合臺灣，但在介質使用、

養液配方、環控設備及節能栽培模式的建

立上為共同需要克服的問題。此外，荷蘭

對於農產品品質及食用安全上的重視值得

我們效法，尤其臺灣正積極拓展農產品外

銷，需以國際上柑關食品安全認證的管控

流程為標準提升品質，並輔導取得柑關國

際認證，以拓展外銷市場。
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高座鈉燈是溫室中補光主要的人工光源種類。 不同規格的番茄，包裝後暫置於冷瘋欄中，準備出貨


