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穴盤苗缺株辨識篩選
文圖 / 張佳偉、張金元

育苗是農作生產中不可或缺的步
驟之一，而「缺株」、「弱勢苗」則
是影響育苗與定植效率的隱患，傳
統仰賴人工目視挑選剔除不良苗株，
惟受限於人力不足與判斷差異，容
易出現篩選精準不足，且效率低落。
為此，本場研發具影像辨識與氣動
剔除的自動化篩選機，以提高育苗
管理效率。

「穴盤苗株篩選機」結合影像
擷取、電腦分析與噴氣裝置，可自
動判別穴格中苗株的狀況，即時將
缺株或不符合規格的苗株噴氣剔除。
透過影像辨識技術偵測植株葉面積
尺寸，配合面積閥值判斷是否為缺
陷株。當偵測到的數值為 0，代表是

未發芽株；使用者可設定一面
積邊界數值，若低於該數值，
則判定為生長不良的苗株，兩者
皆可列為剔除的閥值依據。

系統由雛型機演進至試量產機，
處 理 速 度 由 90 秒 / 盤 (128 穴 格 )
大幅提升至 30 秒 / 盤，效率提升 3
倍。經統計分析顯示，在不同穴盤
與苗齡條件下，影像辨識準確率達
97.5%， 篩 選 成 功 率 92.4%， 表 現
優異。本成果已獲得我國新型專利，
並公告非專屬技術授權，適用中小
型苗場軟式穴盤應用，可大幅降低
人力需求，並提升苗株整齊度與育
苗標準化程度，促進產業育苗之品
質競爭力。

▼ 智慧控制技術於 30 秒完成 1 盤蔬菜穴盤苗篩
選作業

▼ 穴盤苗株篩選機

三色花見糰子一次學會

到日本旅遊時，在超商或大街
上，常可見販售一串粉嫩綠白的「花
見糰子」，頗為吸睛。據傳花見糰子
雛形，可追溯至 1598 年豐臣秀吉的
「醍醐花見」茶宴，之後於江戶中期
《槐記》所載「青串糰子三つ黃白
赤」再度現身，遂成賞花必備點心，
並催生「花より団子」諺語，象徵
實際口腹之樂更勝觀花情趣；京都、
江戶職人亦改良蒸搗工序，使糰子兼
具光澤與嚼感，日後流入庶民巷弄，
成為春季代表甜品。

此甜品通常以粉、白、綠三色
糰子組成，分別代表「春櫻、殘雪、
萌芽」，對應春、冬、夏季風景。
傳統食譜中，粉紅色糰子使用食用
色素或鹽漬櫻花粉製作，白色則以
糯米糰原始色呈現，綠色使用艾草
粉或抹茶製成，因色彩討喜、攜帶
方便，因而歷久彌新。是否也想體
驗這粉嫩的感覺，快來自己動手做
一串新鮮繽紛的花見糰子，即能品
嘗獨特的季節旨味。
花見糰子 2 人份食譜 ( 約 12 粒 )

文圖 / 李誠紘、郭芝秀、鄧執庸、吳以健
一、材料：
白玉粉			   　  40 公克
蓬萊米粉			   　  60 公克
沙拉油			   　  10 公克
溫水				    　  75 公克
乾燥火龍果粉		  　    1 公克
乾燥艾草粉			  　    1 公克
桂花釀			   　　   少許
乾燥花瓣 ( 玫瑰、桂花、菊花 )   少許
紅豆泥			   　  10 公克
黃豆粉			   　  10 公克
竹籤				    　　    4 支
二、作法：
1. 拌 糰 蒸 熟： 將 10 公 克 白 玉 粉 加

10 公 克 溫 水 拌 勻， 再 加 入 蓬 萊
米粉 60 公克、白玉粉 30 公克及
溫 水 65 公 克 拌 成 糰， 分 小 塊 放
電鍋蒸熟。

2. 分 色 搓 圓： 將 熟 米 糰 分 3 份，2
份分別加入紅龍果粉、艾草粉，
1 份原色，戴上手套抹油後，搓
成 3 公分圓球。

3. 串糰裝飾：依綠白紅順序串入竹
籤，淋桂花釀，撒黃豆粉、花瓣，
可搭配紅豆泥享用。

4. 保存與回溫：放密封盒內冷藏 (
或 冷 凍 )， 可 保 存 1 天， 食 用 前
微波 10 秒或用電鍋蒸煮回溫。

▼ 三色花見糰子點綴桂花與櫻花，更顯春意悠然




