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臺東鳳梨釋迦產業發展現狀與未來 

劉錦浲 1、連耿汶 1、楊淑媛 2、李俊霖 3 

摘要 

臺東為臺灣的鳳梨釋迦主要生產區域，長期銷售模式以外銷為主。過去十年來，

臺東的釋迦產量由每年 220 噸增加至目前的 1 萬 5000 噸。全台灣的釋迦栽培面積約

為 5,500公頃，年產量接近 6萬公噸，其中臺東縣佔了全國栽培面積的 98%。臺東的

鳳梨釋迦主要以鮮果型式銷售出口國外市場。2021年 9月鳳梨釋迦無預警限制出口中

國大陸，以發現台灣鳳梨釋迦有介殼蟲為由，宣布暫停進口，因中國大陸是台灣鳳梨

釋迦最大出口國之一，無法進入該市場，嚴重影響產銷失衡，價格下跌，直接到影響

農民的收入和地方產業經濟發展。本文透過提升鳳梨釋迦外銷果品品質改善與加工技

術的發展做說明，如何透過產官學的合作，在果品品質提升上實現了突破，發展了外

銷包裝廠的作業規範，重新開啟外銷之路。此外，還發展了原果冷凍保存技術和多元

化鳳梨釋迦食品加工技術。本文將綜合闡述臺東鳳梨釋迦產業面臨的挑戰及如何透過

科技創新提升其競爭力和持續發展性。 
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Current Status and Future Development of the Atemoya 

Industry in Taitung 

Chin-Feng Liu1, Keng-Wen Lien1, Shu-Yuan Yang2, Chun-Lin Lee3 

Abstract 

Taitung is recognized as the main production area for Atemoya in Taiwan, where the 

sales strategy has historically emphasized exports. Over the past decade, Atemoya production 

in Taitung has surged from 220 tons per year to the current 15,000 tons. Atemoya cultivation 

in Taiwan spans approximately 5,500 hectares, with an annual yield nearing 60,000 tons, of 

which Taitung County accounts for 98% of the national cultivation area. Atemoya from 

Taitung is primarily sold as fresh fruit for export to international markets. In September 2021, 

exports of Atemoya to mainland China were abruptly restricted due to the detection of 

Planococcus minor, leading to a suspension of imports. Since mainland China is one of the 

largest export markets for Taiwan's Atemoya, this restriction severely disrupted production 

and sales balance, caused price declines, and directly impacted the income of farmers and the 

local industrial economy. This paper discusses the improvements in the quality and 

processing techniques of Atemoya for export, highlighting breakthroughs achieved through 

collaboration among industry, government, and academia. Developments have included the 

establishment of operational standards for export packaging facilities and the reopening of 

export channels. Additionally, advancements have been made in the technology for freezing 

fresh fruits and in diversified Atemoya food processing techniques. This paper provides a 

comprehensive discussion on the challenges faced by the Atemoya industry in Taitung and 

how technological innovations have enhanced its competitiveness and sustainability. 

Keywords: Atemoya, food processing technology, cleaning management procedures, high-

value development.  

                                                      
1 Chin-Feng Liu, Assistant Professor, Continuing Education Program of Food Biotechnology Applications, 

National Taitung University, E-mail: cfliu@nttu.edu.tw 
1 Keng-Wen Lien, Assistant Professor, Continuing Education Program of Food Biotechnology Applications, 

National Taitung University, E-mail: kwlien@nttu.edu.tw 
2 Shu-Yuan Yang, Full-time assistant, East-Taiwan Bioeconomic Center, National Taitung University. E-mail: 

ellen77326@yahoo.com.tw  
3 Chun-Lin Lee (Corresponding Author), Professor, Department of Life Science, National Taitung University, 

E-mail: cllee@nttu.edu.tw  



臺東大學綠色科學學刊  2024，14(1)，pp.133-143 

135 

一、鳳梨釋迦水果特性及其潛在之健康功效 

鳳梨釋迦(Atemoya)，是Annona cherimola Mill和Annona squamosa L.之雜交品種 (da 

Cruz, Lima, de Abreu, Correa, & Pinto, 2013)，早期自以色列引進 Gefner品種，該果實含

有特別的熱帶水果香氣，營養成份豐富含有大量可消化的碳水化合物，甜度高達23-25 

Brix，富含維生素vitamin C、vitamin B2以及鈣、鎂、鉀等礦物質及豐富的纖維質，有助

於人體健康(de Moraes et al., 2020)。此外，鳳梨釋迦也被認為可能是具有生物活性的化

合物的潛在來源。許多研究指出果實、果葉和種子各自含有不同的成分，具有多種功效。

在果實部分，研究發現其具有豐富的揮發性物質，其中主要成分包括酯類、單萜和倍半

萜烴等。果實中也含有酚類化合物，如表兒茶素和兒茶素等，具有抗氧化和抗炎作用(de 

Moraes et al., 2020)。而在果葉部分，發現存在多種生物鹼成分，如茴香鹼、阿西米洛賓

等，以及酚類化合物，如槲皮素和山奈酚等(Mannino et al., 2020)。而種子部分則主要含

有番荔枝苷等成分，具有抗腫瘤和抗氧化等功效(Chang et al., 1999)。 

鳳梨釋迦中發現擁有多種潛在的藥理特性(圖 1)。現階段研究中，鳳梨釋迦利用不

同溶劑進行萃取、分離，已証實對健理上具有實質助益。首先，來自鳳梨釋迦種子的

化合物顯示出對多種癌細胞系的強效細胞毒性。其中一些化合物，如 Bullatacin，被證

實對癌細胞的生存和增殖產生抑制作用。表示鳳梨釋迦可能潛在地具有作為抗癌藥物

的價值(Chang et al., 1999)。其次，鳳梨釋迦的萃取物顯示出抑制血管生成的能力。對

於抑制新血管形成和調節血管內皮生長因子的表達方面，鳳梨釋迦萃取物呈現出顯著

的效果。這可能對治療某些血管相關性疾病具有重要意義(Yi et al., 2014)。此外，鳳梨

釋迦萃取物也被發現對降血脂具有一定的效果。實驗表明，鳳梨釋迦的乙醇果實萃取

物能夠降低血漿甘油三酯濃度，可能通過減少脂肪酸，防止心血管疾病發生(Beppu et 

al., 2009)。抗氧化和抗菌活性也是鳳梨釋迦萃取物的重要特性之一。它們表現出對自

由基的清除能力和對多種細菌的抑制作用，這對於預防氧化損傷和感染具有潛在的應

用價值(Mannino et al., 2020; Rabêlo et al., 2014)。此外，鳳梨釋迦的萃取物還被證實對

鎮痛、抗炎和神經保護具有積極作用。這表明它們在治療疼痛、炎症和神經相關疾病

方面可能具有一定的應用前景(Hallison et al., 2017)。雖然鳳梨釋迦的藥理特性顯示出

許多積極的效果，但也有報告指出其種子萃取物對某些生物具有神經毒性。因此，在

應用鳳梨釋迦萃取物時，需要謹慎評估其安全性和潛在的毒性風險，並進行更深入的

研究以確定其最佳的應用範圍和劑量。 
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圖 1. 鳳梨釋迦及其副產品對健康促進之影響 (de Moraes et al., 2021) 

二、落實及優化鳳梨釋迦包裝廠清潔管理及生產作業  

(一) 鳳梨釋迦包裝廠之有害生物防治措施與規範 

鳳梨釋迦是臺東縣最重要的經濟作物，臺東縣農民長期以來大量種植並且出口至

中國大陸。然而，中國大陸宣布暫停進口的原因是在檢驗中發現鳳梨釋迦上有殘留介

殼蟲的蟲體(圖 2)，使農產品檢疫出口受到關注。在鳳梨釋迦水果清潔方面，傳統主要

以氣槍噴除果品上的有害蟲類。原有的包裝廠清潔規範通常是自行訂定的，缺乏統一

的標準清潔作業程序。為確保鳳梨釋迦的品質得以保持，滿足外銷至中國大陸的基本

品質管制要求，臺東縣政府與臺東大學東部生物經濟中心共同擬定了鳳梨釋迦集貨場

採後處理程序，為確保鳳梨釋迦出口品質符合國際標準，此計畫制定了一系列的外銷

品質規範的基本精神，包含以下三大要點： 

1. 果品品質保證：所有用於出口的鳳梨釋迦必須來自於已獲得產銷履歷認證的果

園，保證源頭的果品品質達到優良標準。從根源上確保所提供的果品符合安

全和品質的嚴格要求。 

2. 人員專業訓練與品質控管：包裝廠的工作人員必須接受專業訓練，並嚴格實施

品質管控程序，有效預防任何可能導致品質問題的有害生物侵害。這確保了

處理過程中每一步驟都能達到出口品質的標準。 

3. 產品可追溯性：出口的鳳梨釋迦必須能夠溯源至原始果園，並且包裝廠需清晰

記錄和理解每批果品的來源。此舉使得整個供應鏈的透明度得以提升，並在

需要時能追蹤和驗證產品。 
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圖 2. 受粉介殼蟲汙染之鳳梨釋迦果品 (A)粉介殼蟲、(B)粉介殼蟲主要遍佈於果實蒂

頭周圍與隙縫處 

臺東鳳梨釋迦輸往大陸品質管理規範與臺東鳳梨釋迦採後處理程序書，規範重點

為確保鳳梨釋迦安全及建立溯源制度，要求選用通過產銷履歷驗證的鳳梨釋迦，並規

定包裝廠清潔人員須參與至少 24 小時的培訓課程，為落實果品徹底清潔，訂定每顆

果品使用高壓氣槍噴除粉介殼蟲的時間，且包裝廠內清潔區與包裝區動線必須明確區

隔，並有適當的防護措施，避免二次污染(如圖 3)，解決粉介殼蟲檢疫的問題。 

 

 
圖 3. 鳳梨釋迦包裝廠之有害生物防治區隔與各項空間設施 
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(二) 設備升級與自動化的發展 

 
圖 4. 傳統手持氣槍清潔與現代化自動清洗設備的比較 (A)傳統手持氣槍清潔作業方

式、(B)機械自動化水洗風乾的方式 

在鳳梨釋迦供應鏈中，包裝廠扮演著重要的角色。這些設施不僅負責確保鳳梨釋

迦的品質，還承擔著保障產品運輸過程中品質和安全的重責大任。透過建立標準化的

作業流程，包裝廠能夠確保來自不同農民的鳳梨釋迦在品質上保持一致，不論是外觀

還是口感。這種統一的品質標準能夠為消費者提供穩定的購買體驗，同時也能夠提高

鳳梨釋迦在市場上的競爭力。此外，包裝廠也是檢驗鳳梨釋迦運輸和保存條件是否符

合要求的重要環節。在包裝廠進行的各項檢驗和操作，可以有效地避免在後續的運輸

過程中出現品質問題，例如碰撞或不當冷藏等因素導致的品質下降。因此，包裝廠的

作業流程必須嚴謹且規範，以確保鳳梨釋迦能夠在整個供應鏈中保持最佳的品質狀態。

隨著科技的進步，自動化機械設備在包裝廠中的應用也變得日益重要。通過研究和推

廣各種自動化設備的使用，可以大幅降低人工操作的勞動成本，同時還能夠減少因長

時間操作而可能導致的人為錯誤。這些自動化設備不僅提高了生產效率，還提高了鳳

梨釋迦的品質和安全性，從而更好地滿足了消費者對高品質鳳梨釋迦的需求，同時也

為鳳梨釋迦產業的可持續發展做出了貢獻。 

三、冷凍技術應用於鳳梨釋迦鮮果及其果泥保存之發展 

鳳梨釋迦是台灣最重要的熱帶水果之一，主要產於臺東，因為氣候溫暖，氣溫變

化不大，很適合鳳梨釋迦之種植生長 (Lin, Lu, & Jiang, 2014)。該水果呼吸速率極高

（20 °C時為 40–460mg CO 2 kg –1 hr –1），乙烯產生速率極高，是一種啟動和加速成熟

或衰老的氣態植物激素(Kader, 1985)，非常容易受到低溫(<10–13 °C)的影響，並且採

後壽命較短，不適合長途貿易(Pareek, Yahia, Pareek, & Kaushik, 2011)，因此其銷售通

常僅限於國內市場和鄰國，雖然可以使用航空運輸，但成本相對在國際市場上缺乏競

爭力。為改善此一情形，臺東農改場近年來不斷提升鳳梨釋加鮮果保存技術，利用果

實後熟原理，讓果實採收後 4天即獲得軟熟果，再配合全果冷凍等雙技術之結合，開
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發全果冷凍新形態產品，能有效突破現階段所遇之運輸限制及檢疫瓶頸 (圖 5)。 

 
圖 5. 一般冷凍方式與硬果軟熟及全果冷凍雙技術處理鳳梨釋迦之差異 

四、提升鳳梨釋迦食品加工技術，助力鳳梨釋迦高值化產品 

(一) 鳳梨釋迦加工技術的現況與策略 

釋迦主要以新鮮的果品面向消費者，為解決保鮮期短及預防果品滯銷等問題，近

年來國內食品研發單位由對大目釋迦進行多元釋迦方式，如羊羹、白酒、冰淇淋、蛋

糕、鮮乳卷等，而目前發展較為成熟的大目釋迦加工業者以為臺東在地「班鳩釋迦」

業者，結合初鹿鮮乳成功開發的釋迦冰品，礙於國人對釋迦加工品非常陌生，原料年

使用量僅 6公噸。國外釋迦產量雖不及台灣，但仍有相關加工應用研究，如作為果肉、

利口酒、冰淇淋、果汁、甜食和水果糖漿等加工產品展示（Medeiros et al 2009）。鳳梨

釋迦相較於其他鮮果農產品，其保存技術和加工食品應用技術方面還有待加強。近年

來非熱處理食品加工技術常應用於農產品加工製程，如高壓加工技術（High Pressure 

Processing, HPP），該技術之應用可保留食品中的營養價值、功能成分及鮮度，亦能去

除有害病原菌，兼具提高農產食品安全及保持風味等特性。此外，經 HPP處理後之鳳

梨釋迦，有效延緩餐後血糖水平的升高並降低鳳梨釋迦中的 GI 值，因此對於開發低

GI的鳳梨釋迦果泥產品方面具有潛在的應用前景(Chou, Wang, Shyu, & Wu, 2021)，雖

然 HPP加工存在著許多加工優勢，能解決鳳梨釋迦受限於對熱敏感之條件，但礙於高

成本、特殊設備需求和較長的處理時間等因素，可能導致產品價格上升，增加企業投

資成本，並影響生產效率 (圖 6)。 
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圖 6. HPP應用於鳳梨釋迦果泥產業化之 SWOT分析 

(二) 鳳梨釋迦加工技術的突破 

鳳梨釋迦加工技術上近年來獲得取得了重大進展，成功開發出多元化的產品線，

包括冷凍果肉、冷凍果漿、加糖果醬、糖漬果醬果乾、冷凍乾燥果乾、噴霧乾燥果粉

以及冷凍乾燥果粉等。這些產品的開發，不僅提升了鳳梨釋迦的市場應用範圍，也增

強了其營養價值的保留。加工技術的創新與應用方面有以下幾個主要的突破和發展： 

1. 冷凍果肉與果漿的保鮮技術：利用真空冷凍包裝技術長期儲存鳳梨釋迦果肉，

儘管解凍後需要立即使用以避免色澤變化，並且透過降低 pH 值和水活性，延

長加糖果漿的保存期限。 

2. 糖漬果醬技術：運用降低 pH 值與降低水活性，達到讓加糖果漿長期保存的效

果。加糖果醬可進一步作為各類風味果醬、果汁或冰品之原料，也適合進行冷

加工方式。在果乾製作方面，將果肉進行去籽後以糖醃漬與烘烤，藉由降低 pH 

值與降低水活性，達到讓糖漬果乾長期保存的效果。 

3. 冷凍乾燥果粉的開發：開利用冷凍乾燥技術，能夠有效地保留鳳梨釋迦中的營

養成分，如高鉀、高鎂礦物質和維生素 C，同時也保留了抗氧化多酚類的成分。

這種技術不僅提高了果實的儲存壽命，還保持了其原始風味和色澤，使得加工

後的產品更加多樣化和高值化。 

4. 乳酸菌發酵技術的應用：利用乳酸菌發酵技術，開發出鳳梨釋迦克菲爾菌發酵

粉。這種產品結合了克菲爾乳酸菌的健康益處和鳳梨釋迦的營養價值，產生了

具有水果優格風味的發酵產品，富含乳酸菌和高鈣、鉀、鎂礦物質，提供更高

的抗氧化多酚濃度。不僅增強了產品的風味接受度，也拓展了其應用範圍。 

根據上述各項技術的發散及突破，已能將鳳梨釋迦進行加工應用於多種飲料和糕

點中，如釋迦調和果汁、釋迦牛奶、釋迦冰品以及各式糕點如釋迦酥、蛋糕、餅乾等 

(圖 7)。這些產品的成功開發，不僅在學術和技術研究上取得了進展，同時也實現了鳳
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梨釋迦產業的轉型與升級，將一個傳統農業產品轉變為多功能、高附加值的食品加工

產業。這些技術的突破和應用，為鳳梨釋迦的產業鏈帶來了長遠的發展潛力。 

 
圖 7. 鳳梨釋迦果粉應用研發成果展示 

五、未來展望 

鳳梨釋迦產業的未來展望充滿潛力。通過促進農業升級和推動生產履歷系統，可

提高生產效率和品質，增強消費者對產品的信任。在包裝廠環境優化和清潔程序提升

方面，注重環境保護和在地輔導，提高生產效率。拓展外銷據點和研發高值化產品是

重要策略，將提升產品的國際能見度和市場競爭力。透過這些舉措，致力於提升台東

鳳梨釋迦產業的競爭力和可持續發展性，實現更加繁榮的未來。 
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圖 8. 提升臺東鳳梨釋迦產業競爭力及可持續發展性之可能方向 
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