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芒果畸形病之發生與防治
文圖 / 許晴情、陳盟松、曾心媞

中部地區芒果目前進入謝花幼
果期，田區觀察到部分花穗花軸變
短、簇生，且體積膨大至正常花穗的
1.5-2 倍大，幾乎不著果也不謝花，
此種異常花穗，農民常以「瘋欉」稱
呼。此病害過去曾被認為是藥害或氣
候影響，但經研究後，目前已知為
受一種鐮孢菌屬的真菌 (Fusarium 
mangiferae) 感 染 所 致， 又 名「 芒
果畸形病」，曾在印度、以色列、埃
及等國家發現此病害。此病原會潛伏
感染於葉芽與花芽表層，感染枝葉會
造成畸形簇生大量新芽節間短縮肥大
枝條上產生許多不正常芽點，感染花
穗則會造成花軸短縮、簇生，若未及
時處理，將嚴重影響產量。近期本場

轄內重要芒果產區，如埔心、社頭
等，發生率 1-7 成不等，觀察該病於
園區簇生有增加趨勢，而目前正是最
適進行防治的關鍵時機，建議農友若
已觀察到感染症狀，應及早處理以免
病害擴散。

農友若發現罹病花穗或異常枝條

時，可自病徵處下方約 45-60 公分處
剪除，並將病株或乾枯花穗移出園區
銷毀，減少病原殘留；修剪刀具建議
經消毒後再繼續修剪，以避免再次傳
染。農友如有病徵判別、藥劑選擇或
修剪技術等疑問，可洽本場植物保護
研究室 04-8521493 諮詢。

在地滋味揉入歐式風情 國產雜糧果乾歐式麵包分享
文圖 / 蘇致柔、陳依純、王智群

在追求健康飲食與自然風味的時
代，烘焙也悄悄走向一條融合營養、
在地與創意的新路，而「雜糧果乾
歐式麵包」以國產在地食材製作，
保留歐式麵包的嚼勁，更揉入在地
的風味，完美呈現文化交織新滋味。
本款麵包以濃醇豆漿製作，內裡還藏
著粒粒飽滿的薏仁與烤焙後的黑豆，
帶來層次豐富的口感與濃郁豆香，
再以洛神與桑葚果乾點綴酸甜層次，
佐以芭樂果乾的清甜果香與飽滿口
感，酸甜果香與穀物香氣交織出層次
分明的風味，讓每一口都富有變化、
香氣及口感兼具。心動嗎？讓我們
一起在家裡開揉吧！

📌製作方法：
1. 材料準備 - 薏仁與水以 1：1.5 比例蒸

熟，黑豆烤焙後壓碎，洛神蜜餞可用蘭
姆酒浸泡 4 小時備用。

2. 麵團製作 - 將高筋麵粉、砂糖、鹽、酵
母與全蛋混合拌勻，加入豆漿與奶油，
攪拌至麵團產生筋性。

3. 加入配料 - 將處理好的薏仁、黑豆、洛
神及果乾拌入麵團。

4. 基本發酵 - 麵團放入發酵箱，以溫度
28° C、濕度 75%，發酵 60 分鐘。

5. 分割與整型 - 將麵團分割成各 100 公
克，滾圓靜置 15 分鐘使麵團鬆弛，整
成橄欖形或圓形。

6. 最終發酵 - 放入發酵箱，
以溫度 38° C、濕度 80%，
發酵 50 分鐘。

7. 烘 烤 - 烤 箱 需 事 先 預
熱， 以 上 火 190 ° C/ 下 火
220 ° C 烘 烤 25 分 鐘 即 可
出爐。

📌準備材料：
高筋麵粉 	 420 公克
鹽 	 6 公克
速發酵母 	 6 公克
無鹽奶油 	 4 公克
豆漿	 215 公克
細砂糖 	 12 公克
全蛋 	 40 公克
薏仁粒 	 124 公克
烤焙後黑豆	 30 公克
洛神花蜜餞	 30 公克
桑葚果乾 	 30 公克
芭樂果乾 	 30 公克

▼ 雜糧果乾歐式麵包可再搭配芝麻花生堅果醬，
提升滑順口感及堅果風味

▼ 罹病新梢枝葉不正常增生 ▼ 罹病花穗不正常謝花

日期 活動名稱 活動地點
7 月 2 日至 4日 農民學院「蔬果加工應用班」 本場農業推廣科 2 樓推廣教育教室

7月 29 日至 31 日 農民學院「葡萄栽培管理技術班」 本場農業推廣科 2 樓推廣教育教室
更多活動與訊息請參閱本場網頁www.tcdares.gov.tw
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▼ 雜糧果乾歐式麵包使用材料


