
花蓮地區百合栽培近況

花蓮是台灣食用百合的主要種植區，產區

集中在壽豐鄉，以推行有機栽培為特色。據相

關資料顯示，當地食用百合的種植面積約為 3
至 6 公頃，農民普遍注重環境永續與有機農業

的發展。食用百合的種球屬於無皮鱗莖，其表

面缺乏皮膜包覆，且鱗片不完全閉合，導致容

易失水、褐化或發霉，進而影響儲藏期間的品

質與市場價值。有機食用百合的採收後處理與

儲藏技術尤為重要，因無法使用化學藥劑防治

病害，百合鱗莖在儲藏期間極易發生褐化或腐

爛，導致商品價值下降，進而影響農民收益。

因此，如何延長百合的儲藏期並降低損失，是

目前迫切需要解決的問題。為改善這一現況，

研究針對多種預冷措施進行比較，以評估不同
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技術移除田間熱的效果和操作可行性。同時，

針對農民常用的白報紙包裹法與進口百合的儲

藏模式進行對比，探討是否能有效延長儲藏時

間。通過這些研究，建立食用百合採收後處理

與儲藏技術標準，減少鱗莖褐化的發生，提升

品質穩定性，進一步增加農民收益，並確保市

場消費者的健康與安全。

本場有機百合儲藏試驗前人研究

鱗莖類作物的適宜儲藏溫度對於保持品質

和延長儲藏時間具有重要影響。在低溫環境

下，鱗莖類蔬菜的呼吸作用會降低，從而減

少水分蒸散與營養成分流失，這有助於延緩

其生理變化和抑制病菌的生長。對於常見的

鱗莖類作物如洋蔥、大蒜等，建議儲藏溫度

為 0-4℃，相對濕度為 65%-70%，此環境可以
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1 預備進行試驗，已完成根部去除的有機食用百合

2 有機栽培的食用百合栽培田區

3 本場輔導壽豐有機農場李菡茂農友百合栽培、病蟲
害防治及儲藏技術

4 有機百合販售商品 ( 李菡茂農友提供 )

有效地防止鱗莖類作物霉變，並保留其商品價

值。然而，於低溫較敏感的鱗莖類作物，則不

宜儲存於 4℃以下環境，如洋蔥與蒜，適宜的

溫度範圍通常為 10-12℃，相對濕度則可稍高

至 85%-90%，以避免低溫造成的質地變軟或

變色現象。

百合在採收後，隨著儲藏時間的延長，容

易發生褐變，也易會引起百合的養分流失和碳

水化合物的成分變化。再者，長期儲藏的百合

易受到病原菌的侵染，導致有機食用百合之鱗

莖出現病斑以及發霉腐爛，最終無法食用以及

銷售。本場為穩定百合採收後品質，曾進行有

機食用百合採收後的儲藏試驗，以減少百合

鱗莖儲藏期間褐化的發生，結果顯示，以 100
倍的茶素精噴施於鱗莖表面後，先放入於 1℃
冷藏庫低溫陰乾，再將有機食用百合包埋入

1:100 比例的粉狀液化澱粉芽孢桿菌與腐熟過

的乾燥木屑均勻混合的介質中，再裝入乾淨塑

膠袋及儲藏容器內，並於 -1℃至 1℃且相對溼

度達 85-90 % 環境進行低溫儲藏，可以有效降

低百合褐化程度及發霉情況。

不同預冷處理對有機食用百合儲藏後的

品質變化

去除田間熱（Field Heat Removal）為

延長有機食用百合儲藏之關鍵步驟，自田間採

收後並去除田間熱，以降低呼吸作用及減緩水

分流失，以及鱗莖類作物在儲藏過程中，受高

溫影響而會出現鱗莖褐化的現象。鱗莖褐化主

要由內部酵素作用所引起，特別是在高溫條件

下，鱗莖類作物中的多酚氧化酶（PPO）和過

氧化酶（POD）等酵素活性會顯著增加，使細

胞內的酚類化合物被氧化成褐色素，造成鱗莖

表皮褐化。為了防止以上所述有機食用百合鱗
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1. 工業用電風扇 (
施用 1 小時 )

2. 1℃預冷 (施用  
1 小時 )

3. 稀釋 100 倍之茶
樹精噴用

莖褐化之影響，百合經許多物理預冷方式進行

預冷，分別處理 1 小時後，並以白報紙包覆，

置於 1℃儲藏，結果顯示，1℃預冷和工業用

電風扇方式去除田間熱之有機食用百合，可以

減緩百合的重量流失，並且此兩種預冷方式，

於處理後並儲藏 9 個月，有機食用百合鱗莖的

褐化程度分別為 1.96 以及 1.8，相比於控制組

之褐化程度 2.13，發現有機食用百合鱗莖內的

7

褐化程度降低，與酵素活性降低有關，以保持

有機食用百合之品質。

不同儲藏介質對有機食用百合儲藏後的

品質變化

儲藏介質的效果會受到多項因素影響，對

於鱗莖類作物適當的濕度有助於維持鱗莖的品

質，而過高或過低的環境濕度，則會加速品質

剛採收之百合鱗莖 百合鱗莖

5 6

1℃壓差預冷

1℃冷藏庫預冷

工業電風扇預冷

陰乾預冷

處理後時間 ( 月 ) 處理後時間 ( 月 )

褐
化
程
度

褐
化
程
度

泥炭土包裹

白報紙包裹
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5 兩種介質包裹對有機食用百合 1℃儲藏之褐化程度

6 四種預冷處理對有機食用百合 1℃儲藏之褐化程度

7 採收後有機百合預冷處理方式

8 預冷處理完成後推薦之有機百合儲藏介質與環境

9 以推薦有機百合預冷處理、儲藏介質以及儲藏環境
下，儲藏 5 個月後能有效減少褐化並增加有機食用
百合儲藏壽命

劣化並縮短儲藏期。儲藏介質中適當的氣體交

換可有效減緩蔬菜的呼吸速率，從而延長鱗莖

類作物保鮮期。為有效延長的有機食用百合之

儲藏時間，本場進行不同儲藏介質包裹對有機

食用百合之儲藏後品質影響，以一般農民使用

白報紙包裹並做為控制組，另以國外進口百合

常用之泥炭土包裹方式作為對照組，包裝完成

後皆於 1℃儲藏並進行有機食用百合儲藏品質

之比較。根據結果顯示，儲藏 3 至 7 個月，

使用白色報紙包裹的有機百合鱗莖褐化程度較

低，其品質優於以泥炭土包裹的百合。

結　論

從田間採收的有機百合在儲藏期間，儲藏

條件不理想容易發生病害，則導致鱗莖表面出

現褐色斑點，從而降低商品價值；而嚴重則可

能導致鱗莖腐爛，最終無法販售，造成巨大的

經濟損失。若能經 1℃預冷或工業用電風扇方

式進行除田間熱，持續 1 小時，並且可以利用

稀釋 100 倍之茶樹精噴用，可以減緩發霉情

況。冷藏時以白報紙包裹，並置於 1℃、濕度

85-90% 的環境中，將能有效延長有機百合的

儲藏壽命。

以白報紙包裹之百合，

並置於 1℃，且濕度
85-90%

經處理後有機百合

未經處理之有機百合
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