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綠蘆筍採後處理介紹

前言

蘆筍 (Asparpgus officinalis L.) 為百合科

多年生宿根作物，富含維生素A、 B1、 B2、

C、E、天門冬胺酸與蛋白質等營養，風味獨

特是常用於粵菜及西餐料理的高級食材，日

常食用部位為幼嫩之莖稍。蘆筍植株地下

部由吸收根與地下莖組成，地下莖上密布

覆蓋鱗葉的鱗芽，多個鱗芽聚集形成鱗芽

群與芽盤，鱗芽在地下發育形成白色嫩莖、

嫩莖抽長凸出地面後接觸陽光轉綠即為蘆

筍，若任蘆筍繼續生長出枝葉即為植株母

莖，母莖可行光合作用將養分回送至地下

部、供鱗芽生長抽長形成蘆筍，臺灣多採留

母莖栽培，通常1個芽盤至少留1枝母莖，母

莖枝葉會遮擋光線，因此國產蘆筍顏色會

較國外進口、採不留母莖栽培的蘆筍顏色嫩

綠。蘆筍依顏色又可分為白蘆筍、綠蘆筍、

紫蘆筍，白蘆筍是在嫩莖抽長後用土壤掩

埋或遮光，使其不形成葉綠素及色素，綠蘆

筍、紫蘆筍是則是嫩莖抽出後接觸光線形

成葉綠素或花青素，綠蘆筍主要產地在臺

南將軍、佳里、彰化溪口等地。

臺南綠蘆筍產銷現況

將軍區綠蘆筍栽種面積約45公頃，年

產量約1,200公噸，產值達1億4,000萬元，

屬高經濟價值作物。目前南部綠蘆筍慣行

栽培仍以露天為主，亦有少量設施栽培，蘆

筍為宿根植物、種植後可連續多年採收，但

臺南地區因考量莖枯病及淹水災害等因素，

露天栽培多每年更新植株，主要產季為3～

6月，約從清明節前開始採收、產量於5月達

到高峰，6月高溫產量下降後移除植株，7月

以後的綠蘆筍多為設施生產，義竹分場研

究顯示設施搭配不同管理，可將產期分散

夏季及秋冬季，達到周年生產目的。

目前南部生產的品種包括國外引進的

UC157、格蘭德、阿特拉斯、部落客帝國，

以及本土西港種等，本場亦已選育出數個蘆筍食用部位為嫩莖，由地下莖上的鱗芽發育抽長而成



臺南區農業專訊 131期2025年03月 5

綠蘆筍採後處理介紹 農業新知與技術

優良品種蘆筍，

但由於F1種子售

價較高，一般業

者多自行留種。

將軍區生產的蘆

筍以「紅將軍」

作為品牌名，生

產後由農會共同

集貨、分級包裝

與運銷，現行採

收集貨過程大致

為：清晨採收後

運送至集貨場，

依長度、莖粗、重

量等分級後截切成特定長度，插水冷藏後

包裝出貨。包裝方式是將6～10支蘆筍 (約

200～250公克) 捆為1束，裝於塑膠袋中或

直接置於紙箱中運輸。

銷售通路與其貯運溫度則有以下幾

種：1.網購宅配 (配合2～4℃冷藏車)、2.台

北拍賣市場 (常溫)、3.愛買等量販店 (7℃)、

4.農產市集等展售活動 (常溫)。近年來更因

品質優良頻頻接獲香港、日本等國外訂單，

而針對國產蘆筍的採後保鮮、貯運條件的

研究較少著墨，需要測試不同採後條件對

綠蘆筍採後品質與貯藏壽命的影響，才能

有效規劃產銷策略。

綠蘆筍採後生理變化

綠蘆筍呼吸率是其他葉菜、莖菜類的

5～10倍，且水分蒸散快速、採後鮮重急遽

下降，高代謝率也會造成醣類及有機酸等

營養流失。蘆筍尖端較基部有較高的食用

價值，莖部硬度、糖度與維生素C含量都是

由基部到尖端漸減，老化劣變也多由基部開

始，由於基部纖維粗硬、表皮口感不佳，因

此國產蘆筍多從基部1/3～1/2處削皮食用，

隨著採後時間而增加、表皮纖維硬化程度

也會上升，除了硬度增加，裸裝的綠蘆筍在

室溫下1～3天即會出現基部表皮皺縮、顏

色黃化等外觀劣變而失去商品價值，而維

生素C與可溶性糖下降的也會使風味減少、

食用品質降低，需要特殊的採後處理以減緩

其劣變、延長貯藏壽命。

採後保鮮處理

水分供給

不同於大部分蔬菜產品，綠蘆筍採收後

仍可從莖基部切口吸收外來水分，且因蒸散

快，採收後若無即時給水會快速在1～2天

內出現表皮乾黃皺縮、筍身癱軟、失去商品

價值。綠蘆筍在採收當天宜盡快進行預冷

及直立插水，供給其重量的8～15%水 (即

國產綠蘆筍週年價量變化
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每公斤80～200mL)，通常2～3小時內就會

吸乾。但若蘆筍本身含水量高，吸水包裝後

基部容易滲水降低賣相與價格，且吸水過多

亦會促進尖端繼續生長、鱗葉開展等負面

效應，因此合適的採後吸水條件仍需進一步

研究。

冷藏

現今歐美綠蘆筍貯藏溫度約為1～

3℃，臺灣早期研究報告則指出2～5℃預冷

都可延長其保鮮期。本場測試4、7、25℃

貯藏對夏季6月採收的綠蘆筍採後壽命之影

響，結果顯示25℃的貯藏壽命僅3～4天，

4、7℃的貯藏壽命則可達14天以上，顯示冷

藏是延長蘆筍採後壽命的有效處理，但僅

冷藏而無包裝的蘆筍在4、7℃冷藏下仍會

快速失水，鮮重在3天後就會降到出貨當天

的一半、7天後基部表皮出現乾扁皺縮。

包裝

綠蘆筍失水、黃化、基部表皮皺縮情形

經PE袋包裝可顯著改善，相較於裸裝或無

密封包裝得的綠蘆筍，密封包裝於PE袋的

綠蘆筍置於室溫或冷藏庫都可減緩失水、

維持顏色鮮綠。4℃及7℃冷藏加密封包裝

則可延長貯藏壽命至3週，就保鮮而言密封

臺南將軍綠蘆筍現行採後處理流程

綠蘆筍採後直立插水
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售期延長至產量少的7～8月，惟選用的包

裝材質、氣體組成、包裝體積與蘆筍重量比

例等尚需進一步測試。

結語

蘆筍做為高營養價值的蔬菜，極具商

業作用，臺南地區綠蘆筍生產行之有年且

已打造自有品牌、開創一定知名度，但現行

採收規格與採後處理方式未經測試，採後

品質變化與可貯藏壽命期限不明，無法有

效規劃後續外銷與銷售策略，需要釐清現

有採後流程對品質之影響，進一步開發簡

便、易操作之採後處理與包裝技術，維持綠

蘆筍採後品質、延緩貯運劣化，以利提升國

產綠蘆筍採後品質並促進內外銷。

裝袋是必要的操作，但密封包裝後容易有

水凝結在蘆筍尖端造成發霉腐爛，因此封口

處與筍尖宜保留間隙。 

氣變處理

於特定容器、包裝或空間內進行，利用

降低氧氣、提高二氧化碳濃度來抑制園產品

呼吸率，達到延緩老化的效果，又可分為被

動與主動處理，被動氣變透過密封包裝使

袋中蔬果本身呼吸作用產生的二氧化碳累

積，被動形成低氧、高二氧化碳的環境，主

動氣變則是密封前充入低氧、高二氧化碳

的氣體。國外研究顯示氣變包裝可同時延長

綠蘆筍與白蘆筍的貯藏壽命，本場初期研究

亦顯示塑膠袋中充入5% O2+10% CO2+85% 
N2混合氣體後，可將夏季蘆筍的貯藏壽命由

慣行包裝的18天延長至30天，顯示氣變處

理或可做為綠蘆筍的長期貯藏技術，將銷

密封包裝能減緩綠蘆筍失水、維持莖部
飽滿及顏色嫩綠

密封冷藏 (左) 較不密封冷藏 (右) 可
延長蘆筍保鮮期

無包裝之綠蘆筍冷藏後逐漸失水、
基部皺縮 (箭頭處，第7天)


