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臺南區農業專訊 113期2020年09月

推廣活動

前言

為持續推動我國優質芒果多元應用，

穩定提升農業價值並增加農民收益，行政院

農業委員會以產業鏈加值應用為主題，致力

相關技術的多元推廣，創造農業科技無限可

能，由本場、財團法人農業科技研究院及玉

井區農會共同辦理「芒果的100種可能-科技
精彩你的生活」宣傳記者會活動，於7月28
日在農會教育推廣中心盛大展示，現場有多

項科技研發成果、多元產品展示與技術推廣

應用，藉由計畫成果展示，搭配農民團體或

農會加工體系示範，串連跨域產業鏈，一次

呈現芒果產業的科技、美味、安全、健康之

幸福藍圖。

活動背景

臺灣芒果的品質深受世界肯定，全臺芒

果總生產面積16,247公頃，臺南為芒果主要

產區之一，改良種芒果種植

面積約6,894公頃，約占全國

50%，產量約6.4萬公噸，年

產值達到30億，其中加工約

占20%，隨著全球消費潮流

求新求變，農產加工產業需

發展高值化應用產品以因應

消費者需求，強化多元應用

面向提升芒果產業價值，活

動由農委會陳駿季副主委、

科技處王仕賢處長、農業科

技研究院黃文意副院長、玉

井區農會莊文淵總幹事和本

場楊宏瑛場長等貴賓聯手揭

1 開幕儀式，左起臺南市政府農業局蘇信姿科長、科技處王仕賢處
長、陳駿季副主委、楊宏瑛場長、玉井區農會莊文淵總幹事、農
科院黃文意副院長

文／陳曉菁1、楊淑雅1、黃昭蓉2、沈家儀1、石佩玉1、李健1、張錦興1    圖／黃鵬戎
1臺南區農業改良場、2農業科技研究院
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優化芒果加工技術與標準化加工程序，節省

能源耗損並提高生產效率20%以上。

1.新式熱泵乾燥技術：藉由熱泵乾燥系統，將

芒果水分快速蒸發，相較於傳統熱空氣乾

燥可大幅提升乾燥速度，且縮短乾燥時程為

1/3～1/4。
2.微波/頻乾燥技術：是利用介電加熱技術，使

芒果間吸收電磁波發生激烈作用產生熱能，

進而促使芒果水分除去，減少芒果乾表面硬

化，又能保持芒果乾品質。

3.冷凍乾燥技術：將芒果凍結，使水分直接

由固態變為氣態昇華去除，可減少揮發性

芳香成分損失，且可保有最佳之原有色香

味、物理性質及形狀等，對果粒影響少且

復原性良好，適用於熱敏感的農作物，惟

設備及使用成本較高，因此多應用於高經

濟價值之農產品。

總之，藉由改變芒果的物化性質，優化加

工處理量能，以生產優質果乾產品，同時創造

出與傳統果乾不同的美味產品，也能當作新型

食品加工素材，提供業者快速生產具發展潛

力的產品，提升芒果的經濟價值與利用性。

幕，並視察各項研發成果。活動

現場由研究人員詳細說明研發

產品訴求，展示內容分類說明

如下：

臺灣本土芒果品種介紹

臺南場展示各種芒果品

種，包括最早來臺灣的土芒果，

臺灣栽培最多也為主力的愛

文、最晚熟九月檨凱特、臺灣在地育成之金

煌、臺灣在地選育之玉文、農民黨一號則有

南洋風味、四季芒果及黑香由東南亞引種的、

由農試所鳳山熱帶園藝試驗分所育成臺農一

號、由高雄區農業改良場育成的夏雪等10種
臺灣芒果品種的知識。

芒果自動化省工削皮機之介紹

芒果加工時，去皮是最耗時耗力的作業，

人工削皮切片速度每分鐘約為1.25顆，因人力

老化及短缺，亟需導入自動化省工機器。本

場已研發出批次式芒果削皮機，此削皮機具

有4座獨立削皮模組，人工置放後自動進料夾

持，削完皮後自動脫粒輸送，削皮的同時可預

備放置果粒，若配合輸送帶作業，作業效率從

原本每分鐘只能處理2.5顆增加至16顆芒果，

每分鐘可執行4個批次，預估可節省加工廠人

力5～7人。6座式批次削皮機，則可提升效率

8～10倍。對於軟熟芒果，可依加工原料成熟

度調整參數，即能有效完成削皮加速後端加

工程序。

各類新式熱加工乾燥技術及其應用

為改善傳統乾燥法，耗時長、能源消耗

大等問題，本場以各項先進熱加工乾燥技術，

2 3

2 陳曉菁副研究員介紹芒果新興熱加工乾燥技術

3 芒果批次削皮機為全場吸睛焦點，人潮滿滿
(石佩玉提供 )
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高雄餐旅大學烘焙管理系陳豐昇老師利

用本場開發的芒果乾為素材，應用到麵包及糕

點等，製作出一系列之創意芒果烘焙點心，包

含芒果麵包、芒果塔、芒果可頌、芒果泡芙、

芒果蛋糕、芒果慕斯杯、芒果布里歐、芒果千

層酥、芒果毛巾捲、芒果法國麵包等，琳瑯滿

目產品現場提供品嚐，排隊人潮滿滿滿，讓消

費者享受美味的芒果甜點的同時，又能了解芒

果的科技知識。

芒果籽和果皮之副產物加值應用

除鮮食與初級加工品外，芒果籽和果皮

等加工副產物約佔芒果產量3成，運用深加工

與萃取技術，針對芒果副產物進行多元應用

開發，可提升芒果之附加價值。

芒果籽加值應用技術由農業試驗所鳳山

分所開發出芒果仁萃取製程、美白化妝品原

料、減脂食品原料等共三項技術，芒果籽經由

單一製程和安全無添加有機/化學溶劑，且全

程無廢棄物，產出天然植萃原料，可供作化妝

品原料 (美白植萃物、芒果脂)，以及發展為機
能性減脂訴求之食品原料。

芒果皮發酵應用技術由國立嘉義大學以

芒果皮、芒果糖汁做為原料，開發具改善腸道

功能的機能性產品-錠劑芒果發泡錠、粉末、

膠囊、發酵液等多元應用商品。

以愛文芒果為例，加工時會產生芒果籽

和果皮等加工副產物約佔芒果產量3成，每千

公噸需要花費450萬廢棄處理費用，將副產物

加工，預估每公斤獲益10元 (900公噸×1,000
公斤×10元)，總產值約900萬元以上，除了降

低廢棄處理費用，亦可擴大芒果的經濟效益。

結語

本次宣傳活動充分展示芒果創新科技研

發，藉由看板陳列說明及產品素材應用展示，

可提供業者減少開發過程人力、時間及金錢的

投入，優先取得市場發展契機，多項技術已有

陸續申請專利及技術移轉，現場有許多加工業

者及民眾洽詢開發合作及產品特性，透由產、

官、學界互相交流，期能促成技術落地，有助

於與產業及市場接軌，共同推展臺灣芒果加

工產業經濟效益。

農委會指出，未來將持續投入各試驗改

良場所等學研單位之科研預算資源，協助我

國優質農產品多元應用，結合業者生產能量及

通路推廣力量，加速臺灣農產品及其相關素材

之技術商品化，串聯跨域上下游產業鏈，構築

具競爭優勢農業高值化應用產業整合體系，

開拓新消費市場，發展出優質安全的臺灣綠色

農產業，穩定農產產銷，帶動國內經濟繁榮。

4 高雄餐旅大學烘焙管理系利用芒果乾為素
材，製作許多創意芒果點心供品嚐，美味無
敵，排隊人潮滿滿滿！


