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是否能想像打入「米其林」餐廳
通路的豬肉，是何種風味？又是怎麼
樣的培育條件才能獲得頂尖大廚的青
睞？以自有品牌「花田喜彘」打入國
內 4 家米其林餐廳的張勝哲先生，致
力打造低碳、美味的臺灣極品豬品牌。

位 於 彰 化 縣 田 尾 鄉 的 豬 場 年 產
7,000 頭，張勝哲先生積極導入產銷履
歷，並掌握從豬場到餐桌各階段營銷。
從毛豬生產到品牌肉品專賣，全年獲
利超過千萬元，投資報酬率逾 18%，
更透過體驗式料理課
程以提升品牌效益。
此外，為打造國產特
色豬肉，除與農業部
畜產試驗所合作引進
及 改 良 高 品 質 綿 羊
豬，亦餵飼本土安全
農產格外品，以提升
肉品風味。

張勝哲 - 智慧養豬培育米其林美味
文圖 / 李昱錡、林怡萱

日期 活動名稱 活動地點
5 月 19 日至 26 日 農民學院「農藝入門班」 線上遠距數位課程
5月 22 日 114 年農業淨零排放與低碳耕作管理講習 - 彰化場次 本場綜合大樓 2 樓大禮堂
更多活動與訊息請參閱本場網頁www.tcdares.gov.tw
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病蟲害諮詢診斷服務

張勝哲先生的豬場採用高床架生
產，不僅導入母豬群養餵飼，提升動
物福祉，也借助母豬產房自動落料餵
飼、肉豬生長體重監控、肉豬水料自
動餵飼系統及自動發情偵測系統，促
進豬隻採食及空間利用效率，同時降
低飼料浪費與人工清理成本。防疫方
面，豬場具有高規格的豬隻檢疫作業，
落實「3 週批」生產模式，以統進統出
策略，於豬隻移出時淨空消毒，使批
次豬隻移入時，皆具有新場效益。

▼ 本場楊宏瑛場長 ( 左 2) 祝賀張勝哲先生 (
右 2) 榮獲第 34 屆全國模範農民

近年豬場落實淨零碳排措施，屋
頂太陽能板發電量為豬場用電之 1.58
倍，達到用電碳中和，而沼渣、沼液
曝氣淨化及放流水施用農田，逐步實
踐剩餘資源循環再利用。張勝哲先生
熱心參與產銷組織及食農教育活動，
積極分享品牌管理及智慧農業資訊，
不僅曾榮獲 108 年農委會科技農企業
菁創獎殊榮，其優異事蹟更榮獲第 34
屆全國模範農民的肯定。

▼ 「花田喜彘」品牌肉品專賣包裝

蔬果也凍齡 居家保鮮及保鮮袋介紹
文 / 李濡夙　圖 /AI 生成 李濡夙後製

是否以為蔬果購買後放進冰箱
就對了？其實，蔬果採摘後仍進行
呼吸作用等生理代謝，因含水量高
且呼吸旺盛，容易造成品質劣變，
其速度受溫度、濕度、環境氣體、
作物種類及微生物影響。其中，溫
度是最重要的環境因子，低溫能減
緩呼吸及蒸散速率，抑制微生物生
長，但熱帶及亞熱帶的蔬果若置放低
於 13℃的環境，可能發生寒害導致
水浸狀、變黑或後熟異常。合適的
濕度可減緩表皮皺縮及萎凋。而氣
體成分方面，高氧會加速呼吸，適
當二氧化碳濃度能減緩呼吸；此外，
更年性果實 ( 如蘋果、香蕉 ) 於後熟
時產生乙烯，會促進周遭蔬果後熟
及老化，須注意分開存放。

蔬 果 商 業 貯 運 通 常 採 用 低 溫
模 式， 進 一 步 則 採 用「 氣 變 包 裝
(MAP)」，透過蔬果自身在輕微透
氣包裝材料密封下的呼吸作用，可降

低氧氣、提高二氧化碳濃度，且若
包裝材料添加乙烯吸附或抗菌成分，
可有效延長保鮮期。應用於蔬果居
家保鮮方面，易失水、後熟及受微
生物影響的品項，可先以紙巾擦拭
水分並去除爛葉、果萼，再用紙巾
包覆後，密封於保鮮袋冷藏。以下
為市售保鮮袋類型：
一、塑膠保鮮袋：具防潮、防失水、

防污及分隔功能。
二、微孔透氣保鮮袋：可調節氧氣與

二氧化碳濃度，減緩呼吸代謝。

三、抗菌保鮮袋：添加抗菌成分，如
銀離子，減少微生物孳生。

四、乙烯吸收保鮮袋：添加乙烯吸
附成分，如沸石粉或活性碳，
適用於易產生乙烯及對乙烯敏
感的蔬果，如蘋果、奇異果或
葉菜。
溫度控制是蔬果保鮮的最佳手

段，根據蔬果適合貯藏溫度放置在冷
藏室、蔬果室或通風陰涼處，搭配
保鮮袋可進一步延長保鮮期，並切
記先進先出，確保健康也減少浪費。

▼ 葉菜保鮮袋使用步驟示意圖 ▼ 蔬果居家貯存空間與溫度對照圖


