
25花蓮區農業專訊第 126期 /112.12月號 / 農業新科技與新知專輯

白囊去除 ( 或以湯匙刮除 )，
去除白囊後的果皮切碎備用

3. 泡皮的同時可先處理果肉，

將柑橘的白膜纖維及籽去除，果肉切小塊

4. 在鍋中放入切碎的果肉、砂糖，先用中火熬

煮至果肉出汁沸騰，再加入柑橘皮，並以

中小火慢慢熬至果醬變濃稠，最後加入檸檬

汁，過程需不斷攪拌避免燒焦

5. 決定果醬要熬到何時完成，有兩種簡易判定

法：可撈起約半茶匙的果醬滴入冰水中，若

果醬沒有散開，代表果醬完成（冰水法）。

也可事先準備一個盤子放在冷凍庫，將果醬

滴在該盤子上，若不會流動即表示完成（冷

盤法）

6. 果醬殺菌的方法有兩種，餘熱殺菌法是果醬

熄火後馬上趁熱裝入玻璃瓶中，注意不要沾

到瓶口，蓋上蓋子之後倒扣靜置 15 分鐘再

翻正放冷；後殺菌法是將果醬放入鍋中，蓋

子不要鎖緊，瓶子外以瓶身 3/4 高度的滾

水煮 10 分鐘，水滾才開始計時，再趁熱鎖

上蓋子，或是在蓋子鬆開的情況下以電鍋蒸

20 分鐘，再趁熱將蓋子鎖上。

結　語

在臺灣，柑橘類水果非常容易取得，而且

種類繁多各有滋味。柑橘果醬除了可以拿來抹

吐司之外、還可以沖成熱茶或調製飲料，加入

各種糕點製成點心也是不錯的選擇。只要掌握

好各種材料的比例，注意器具及操作時的衛

生，秋冬的滋味很容易就可以輕鬆保存起來

喔！一起來動手做吧 !

2  佛利蒙柑皮薄，外皮呈漂亮鮮豔的橙色，與椪柑一

樣好剝

3  紅江橙的外觀與柳丁類似，切開來果肉大多為漂亮

的橙紅色，另外還有紅黃及淺黃色

4 OK 橙外皮較厚實，果實碩大飽滿，又俗稱大茂谷，

一顆重量可達半斤

5 使用佛利蒙柑熬煮出來的果醬，質地濃厚，適合製
作成糕餅的餡料

6 酸甜的紅江橙製成的果醬風味相當清爽，可以泡成
各色飲料

7 香甜多汁的 OK 橙是做成果醬的不二人選！不管是
抹麵包、製成甜點都合適
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▲本場至宜蘭有機生產合作社示範鏈狀紙穴盤移植機械應用於葉菜移植情形

本場導入 
為小農節省定植蔬菜人力

省工農機

本場近年引進鏈狀紙穴盤移植機，在紙

穴盤育苗後可方便的移植到田區土壤中，

可大幅節省人力。因此 11 月 17 日本場楊

大吉場長率作物環境科邱淑媛科長等同仁，

至宜蘭有機生產合作社向農友介紹此機械，

大家都覺得又快又省人力。

邱淑媛科長表示，此移植機已成功應用

在有機芹菜育苗及移植，這次特別應合作

社邀請，實際嘗試葉菜類的定植。農友們

嘗試後覺得定植速度很快，若以人力種植，

2,000 棵苗約要花 4 小時的時間，鏈狀紙穴

盤只需 80 分鐘左右。雖然移植機必須搭配

鏈狀紙穴盤才能使用，農友必須持續購買

紙穴盤耗材，但他們認為這個費用還是比

人工來得划算。

為服務轄內農友，本場持續引進國內外

各式小型農機，避免耗費龐大的時間及成

本從頭開發新機械，可幫助農友馬上應用

於農事上，及時節省人力及時間。場內研

究人力則會專注於轄區特殊農產業，例如

已研發完成的大豆採後挑豆系列機械、文

旦全果利用設備，以及吉安白頭韭菜作畦

機械等。


