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梨柑有想我，酸甜滋味大爆擊
文圖 / 唐愷良

115 年度臺中市優質寶島甘露梨果品評鑑活動記實
文圖 / 徐錦木

新進人員介紹
作物環境科　
蘇鈺琪助理研究員
學　　歷：國立中興大學
　　　　　植物病理學系
　　　　　碩士
經　　歷：花蓮縣政府技士
工作職掌：生物資材、功能性微生物研發
　　　　　及雜糧作物病蟲害產業輔導
到  職  日：115 年 9 月 1 日
電　　話：04-8523101#332

后里區農會於 115 年 9 月 12 日假眉山福安宮辦理「115 年度臺中市優質寶島
甘露梨果品評鑑」，以提升高接梨果品知名度，推廣優質農特產品。本次計有 60
組果品參與競賽，邀請專家學者評鑑，評分項目為外觀及果形 35%、質地及風味
35%、糖度 20% 及重量 10%。各區農會輔導農友的果品經評分結果，獲獎的農友為：
第一名為后里區曾瑞東農友，第二名為后里區林仁傑農友及東勢區陳建豐農友，第
三名為東勢區胡正宏農友、石岡區李昭昌農友及后里區蔣金能農友。

此次評鑑的寶島甘露梨為中低海拔產區以高接方式生產，果形扁圓形、臍部
及果梗端均圓整展開、外觀色澤均一無傷痕；質地以肉質細緻、多汁、無異味，食
用後回甘程度為評分標準。糖度則取梨果中間部位果肉榨汁由儀器測定，依糖度
高低給分，以 14 ° Brix 為滿分，未達 14 ° Brix 則依比率給分。果重依規定單果重
1,000-1,100 克，重量不足或超重則酌予扣分。

寶島甘露梨為國內農民育成的品種，大果、肉質細緻、口感好、多汁、耐低溫
貯存，一般中低海拔高接 220 天前後可採收，產期在 7 月下旬到 9 月上旬。梨山高
冷地不需高接，在 3 月下旬開花，9 月下旬到 10 月下旬採收，為目前國內梨的主流
品種。透過果品評鑑除果農可互相觀摩學習精進栽培管理技術建立品牌形象，讓國
內消費者認識在地農產。歡迎民眾把握產季，選購當季優質梨果。

臺灣水果種類豐富，隨著季節更迭，各有不同的鮮果滋味。梨
果肉細緻、多汁且甜味柔和，主要產期自夏季開始；柑橘種類多元，
則以秋冬至翌年春季為主要上市季節。除了鮮食外，將不同特色的
水果適度搭配加工，不僅能延伸水果的利用方式，也能創造更多元
的風味表現。

梨果清甜、水分多，但酸度低、果膠也少，少了這兩樣，果醬
就成不了形。柑橘剛好相反，果膠豐富，果汁酸香，還帶著精油特有
的清香，兩者搭配形成酸甜適中且富有層次的風味。製成的果醬可搭
配司康、優格食用，也可作為茶飲、氣泡飲或烘焙產品的風味素材。
材料：

梨果肉　　　　　750 公克
柑橘果肉及果汁　250 公克
砂糖　　　　　　400 公克
檸檬汁　　　　　　20 公克
柑橘皮　　　　　　　少許

製作步驟：
一、 梨洗淨、去皮去芯，切成

0.5-1 公 分 小 丁。 柑 橘 去
皮、去籽後取果肉及果汁。

二、將梨與柑橘混合，加入部分砂糖以中小火加熱，使果肉逐漸
軟化出汁。加入檸檬汁及少量柑橘皮 ( 可泡水去除苦味 ) 調
整酸甜與香氣。

三、煮到糖度 60-65 ° Brix、pH 值於 2.8-3.4，果膠在此區間最
容易凝固。手邊若沒有儀器，可舀一小匙果膠滴在冰過的瓷
盤上，放涼後用指尖劃一道，劃過的痕跡若未立刻密合，即
可起鍋。

四、溫度保持 90℃以上直接填入燙過的玻璃瓶，注意不要沾到瓶
口，蓋上瓶蓋後倒扣，用餘熱將瓶蓋內側殺菌，果醬即完成！

 甜酸可口的
果醬

 115 年度臺中市優質寶島甘露梨果
品評鑑，工作人員進行梨果切片及
取樣分析

 果形扁圓形、臍部及果梗端均圓整
展開、外觀色澤均一無傷痕為標準
的寶島甘露梨果實

 材料有梨果肉 ( 切丁 )、柑橘果肉、砂糖、
檸檬，另可加入少量柑橘外皮增加香氣

 原料加入糖後進行熬煮


