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優質安全良質米生產技術 

 

 

 

 

前  言 
台灣的稻作產業由於國民飲食習慣改

變，稻米消耗量逐年降低，水稻栽培面積也

逐漸減少，93 年全年栽培面積已降至約 27

萬公頃，再加上我國加入 WTO 以後開放外

國稻米進口，也對國內稻作產業造成衝擊，

甚至發生「白米炸彈客」之激烈抗議活動與

國內各階層開始關心與思考國內稻作產業的

未來走向與稻農生計問題。另一方面，93年

10月花蓮富麗米成功外銷日本，稻米產品獲

得肯定，登上國際舞臺，當地米價也因此而

提高。而國內首度的全國稻米競賽活動，冠

軍米戲劇化地拍賣出每公斤 6,000 元之天

價，也造成消費者一股買好米的風潮，與農

民摩拳擦掌想參賽得冠軍的心態。當稻作產

業面臨許多挑戰與轉機之時，最重要的是強

化稻作產業的體質，運用新的思維與作法來

迎接挑戰。在以往，種水稻只要田間管理好、

產量衝高，收割後繳給農會或糧商就有穩定

收入，但在目前競爭激烈的商業社會，要有

好收入不能再依賴過去作法，必須以消費者

需求為導向，提高品質，生產出品質比別人

好的米，再以高品質稻米產品透過品牌建

立、行銷與廣告及促銷活動，建立起消費者

的信賴與口碑，才能贏得未來的挑戰。本文

將提出生產高品質稻米在栽培上所需具備之

觀念與作法，提供給農友參考。 
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高品質好米的定義 
什麼是好米？稻穀需充實良好且飽滿，

稻穀容重量高，碾糙率及千粒重高。白米外

觀要晶瑩剔透，米粒具心白、腹白及背白之

不良粒、因病蟲害造成之損害粒或變色粒、

碎粒及異雜品種之異形粒等都須控制在最低

標準，白米完整米率高，如此才能在外觀上

給消費者良好印象。米飯食味品質也要依據

國人飲食習慣，具有適當之黏彈性，咀嚼時

口感要好，還要能有米飯的香味，也就是米

飯必須香 Q可口，才能獲得消費者的青睞。

綜合來說就是好看又好吃。 

好米栽培上應有之作法 
想要種出好看又好吃的高品質好米，必

須調整以往只追求高產量之栽培與施肥方

式，改採用著重追求品質的栽培技術，其方

法為： 

(一)減少施用氮肥 
稻米的食味品質與米粒中蛋白質含量有

很顯著之關係，蛋白質含量越高，米飯食味

品質越差，飯粒會比較硬，黏性與口感也會

不佳，當然也會很難吃。而影響米粒蛋白質

含量最主要因素是施用氮肥含量，施用氮肥

越多，米粒蛋白質含量越高，因此雖然氮素

是水稻生長所需主要營養要素之一，氮肥施

用量高雖可以提高產量，但魚與熊掌不可兼

得，高氮肥栽培下的米飯食味很差。因此要

種出好吃的米，施用的氮素一定要減少，要

犧牲一些稻穀產量表現才能獲得食味佳的稻
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米。在東部地區良質米栽培一般建議每公頃

施用氮素 120 公斤，如果要追求提高稻米食

味品質，最起碼以不能超過建議用量為原

則，如果要達到比賽的水準，則建議施肥量

還要減少，以使米粒中蛋白質含量降至 6％

以下，提高食味品質。除了減施氮肥外，肥

料施用時期可調整在生育前期施用，以促進

有效分蘗生長。而穗肥施用則須等到幼穗分

化至 0.2 公分時，實地觀察植株葉色濃淡，

再彈性決定施用量。 

(二)施用有機質肥料 
目前一般水稻栽培均使用化學肥料為

主，長期使用化學肥料結果使土壤中有機質

含量很低，約在 1％左右。如果要栽培出好

米，土壤的地力也必須改善，在使用化學肥

料時，一部份基肥改用有機質肥料，以增加

土壤地力，加強土壤之緩衝能力，逐年提高

土壤中有機質含量，建議須提高有機質含量

至 3％以上。 

(三)曬田處理 
曬田處理是栽培過程中很重要之一環，

曬田可控制水稻分蘗數目，減少無效分蘗。

一般水稻生育期中如果沒有曬田處理，後期

長出之無效分蘗會較多，而造成整株水稻稻

穗成熟期不一致，青米率提高。因此在水稻

分蘗達到目標分蘗數後應即進行曬田處理，

停止繼續分蘗，集中養份來供給穀粒生長使

其飽滿，以提高容重量與千粒重，分蘗數建

議控制在 16~20 支之間。水田長期在淹水下

會呈現還原狀態，產生一些不利水稻生長之

物質，土壤中氧氣含量也會減少。曬田可有

效改善土壤狀態，促進氧氣進入土壤中，消

除還原狀態下有毒物質，有利稻株後期生長。 

(四)適期收穫與及時乾燥 
適期收穫對稻米品質很重要，一般穀粒

基部餘 2-3 粒未熟時即是收穫適期，但如果

想要米質更佳可再提前 4-5天收穫。收割前 7

天左右再斷水，適期收穫可減少未熟青粒。

太早收穫，青粒數增加，千粒重減低。太晚

收穫，稻穀內水分太乾，易因日夜溫差之物

理膨脹收縮，造成胴裂，於碾米時易造成斷

裂，導致完整米率降低。稻榖收穫後因為水

分含量還很高，最好儘快進行烘乾作業，否

則堆積的濕榖很快會發生劣變，嚴重影響新

鮮度與食味品質。最遲在收穫後 6 小時內一

定要進行烘乾作業。 

生產履歷記錄 

歐、美、日等國家近年來開始實施農產

品生產履歷制度，建立農產品在栽培歷程，

所施用之肥料與農藥種類、用量與施用期等

資料，將來農產品外銷時將需要提供生產履

歷記錄。行政院農業委員會為順應世界潮

流，也於 93年起試辦推動這項工作，水稻產

業初期選定有機水稻產銷班試辦，預計將來

會全面推廣實施，建立這項可追蹤式生產履

歷制度，讓消費者可以了解所購買農產品培

育的過程。這是與消費者建立良好互動關係

的重要工作，可以用詳細的生產與病蟲害防

治管理資料來增加消費者的信心與信賴。另

一方面詳實的施肥記錄正可以作為調整與提

昇稻米品質之參考，每一塊田的土壤肥力狀

況都不相同，而每一地區的微氣候也有差

異，因此想要正確掌握自己田區狀況，發展

自己田區最適合的施肥方法，必須有長時間

的詳細記錄，再搭配每年稻米品質資料來調

整，才能找到為自己量身定做的栽培模式。 

稻米安全控管 
高品質稻米除了好看與好吃之外，同時

也要有良好的安全與衛生管控，也就是農藥

殘留檢測要符合標準。近年來消費者對食品
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安全越來越重視，農政單位與消費者文教基

金會都會針對市面農產品進行檢測，因此農

藥使用一定要有良好之管理，才能確保稻米

產品的品質。病蟲害防治一定要選用推荐合

格之農藥，並且依照推薦使用量與使用時期

施用，尤其是抽穗後的病蟲害防治要特別謹

慎，勿選擇長效性農藥，留意所用農藥安全

收穫天數，收穫前 21天即應避免施用農藥，

以確保稻米之安全性。 

評估稻米品質之科學化客觀方法 
以往評定稻米品質都是靠目視來看米粒

外觀、再以實地品評米飯來判斷食味品質好

壞，除了需要靠豐富經驗之外，每位專家的

喜好不同，結果也有差異。本場為了進行米

質研究與服務農民，陸續設置了幾項米質分

析儀器。其中食味計可以近紅外光測定白米

與糙米水分含量、蛋白質含量、直鏈澱粉含

量及食味值，由食味值可以綜合判斷食味品

質之好壞，再進一步測蛋白質含量、直鏈澱

粉含量可以瞭解影響食味值之原因，蛋白質

含量越低食味越好。食味計另外可測定糙米

之脂肪酸含量，可據以判斷稻米之新鮮度。

稻米劣變後會產生一些小分子脂肪酸，所以

舊米與收穫後未立刻烘乾之稻米，脂肪酸會

較高。味度計也是測定白米食味之儀器，原

理是將白米加熱煮成白飯，再測定米飯表面

之保水膜與光澤，好吃的米飯表面會有很好

之光澤，由此得出的味度值是判斷食味的良

好指標。米粒判別機則可以分析糙米與白米

中，完整米粒、有心腹背白之白堊質粒、變

色粒、損害粒等之比率，藉以評估稻米外觀

品質。藉助上述分析儀器可客觀評估稻米外

觀與食味品質，而進一步調整栽培與施肥方

式，達到提昇米質的目的。本場稻作研究室

免費提供稻米品質評估的服務，歡迎有需要

的農友多加利用。 

 

▲可以評估米粒外觀品質之米粒判別機 

 

▲由米飯表面光澤判定食味之味度計 

 

▲可測定糙米、白米食味品質之食味計 

結  語 

綜合言之，要生產高品質又安全的稻米

必須要改變以往重產量而不重品質的栽培方

法。減少氮肥施用量，調整施肥方式，部分

肥料改用有機質肥料，實施曬田控制分蘗數

目，並且建立生產履歷，長期記錄施肥管理

方式，再藉由每期作米質分析資料調整栽培

方法，找出適合自己田區栽培的模式，並加
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強農藥使用控管，以生產出外觀好、食味佳、

安全又健康的好米，進一步建立消費者愛用

與信賴的口碑，在競爭激烈的稻米市場創造

更好的商機。

 


