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哈密瓜適期採收及成熟度鑑別技術 
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宜蘭地區近二年來洋香瓜及哈密瓜栽培面積達 200 公

頃，除南澳地區瓜農實行稻田集團轉作洋香瓜 120 公頃，並

厲行分期分批栽培，從 2 月至 7 月均有種植外，壯圍鄉及五

結鄉也集中在蘭陽溪下游兩岸沖積土，於每年春作種植，形

成主要的產區，給瓜農帶來了相當高的收益，確實具有發展

潛力。 

所謂哈密瓜係指農友種苗公司育成的〝新世紀〞品種，果

甜而不膩、風味特佳等特點，頗受消費大眾喜愛，如果栽培管理良好，再加上適當的採收期，

往往 1公斤在產地即可賣到 60∼70元。由於品質好、甜度夠，一般消費大眾仍然不會嫌價格

太貴。瓜農們投下辛苦的耕耘，春作栽培下來，一公頃的淨利高的可達 60 萬元，一般也在

30萬元左右，以短期農業投資來看，已屬於高價值的經濟作物。因此，本區的哈密瓜栽培仍

然是有利可圖。然而要達到高品質的要求，對於如何把握哈密瓜最適當採收成熟度，以確保

品質，是十分重要的。 

實本身具有香甜清脆、可口、

園產品採收成熟度的判定，是確保產品品質的重要因子之一，由於採收成熟度的決定頗

為困難，往往須同時考慮數種因素才能決定適當的採收期，而哈密瓜的生長受季節性氣候環

境之不同而有差異，有經驗的瓜農，可經由果皮顏色的變化，果皮網紋的形成，果實的硬度，

果實的彈音，果實的外觀大小或形狀，開花後天數，甚至果肉色澤的轉變，甜度的測定，果

實組成份之變化等等，作為適當採收成熟度的重要指標。本場為配合哈密瓜內、外銷市場需

要及高品質的要求，曾在蘭陽分場進行兩年試驗，針對「新世紀」哈密瓜採收成熟度加以研

究，以探討哈密瓜在其不同生育過程間之生長、開花、結果等習性，並調查物理化學性狀之

變化，以供訂定採收成熟度之指標。依據兩年來調查分析結果，謹提供哈密瓜各種適當採收

成熟度之鑑別方式，供栽培瓜農參考。 

一、果實顏色之變化： 
果皮的顏色由初期的淡青綠色，逐漸轉變成草綠色，再呈墨

綠色，而後顏色由深轉淺，成熟期變成青綠到黃綠色之間。另果

實與地面接觸之底部果皮呈深黃色時，亦可視為哈密瓜的成熟

期。 

果肉顏色由初期淺青白、乳青白轉綠白而後淺黃，成熟時期

果肉呈橙黃色，肉質清脆多汁。據有關研究指出，網紋甜瓜的果

肉變化由綠白色至黃色，是由於產生類胡蘿蔔素所致。 

二、果皮網紋之變化： 
哈密瓜果實網紋之多寡也可作為採收時期之判斷，據國外研究者指出，網紋甜瓜在開花

後 14∼16 天果皮網路開始出現，18∼22 天網紋呈現清楚。而本試驗調查結果，著果後幼果
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果皮有絨毛，10 天後消失而出現平面無凸起的網紋；開花後 20 天起有凸起之網紋出現，25

天果皮網紋約 15％，20天以後就明顯展開，且從果實蒂部附近開始，然後逐漸往臍部伸展。

開花後 30天網紋約 40％左右，35天時為 60∼80％之間；開花後 40天果實之網紋可達 85∼

100％，也就是進入完全成熟階段，此時期之果實如仍留在瓜田不採收則容易腐爛，造成很大

的損失。尤其蘭陽地區氣候多雨潮濕，更應注意把握採收適期。 

三、果實甜度之變化： 

哈密瓜在開花後 5 天到 25 天之間，糖度僅約在 Brix4

∼8％之間而已，增加有限。而 25 天後糖份含量會增加，

36 天後糖度驟然增加，依據測定，開花後 35 天糖度可達

11.5％，40 天時為 12.2％，已達優良品質風味及甜度的要

求。亦即哈密瓜的甜度必須達到 11.5％以上水準，才會讓

消費大眾所接受。 

四、果實硬度之變化： 
分不削皮與削皮兩種，以不削皮而言，在開花後 35∼45天超過 12公斤／平方公分，而

削皮（約 2公厘）者在開花後 45天曾高達 11.4公斤／平方公分，50天後又逐漸降低。哈密

瓜果實硬度會隨著成熟度的增加而降低，肉質變軟，失去哈密瓜的特殊風味。 

五、果實形狀之變化： 
綜合各種成熟指標，宜蘭地區哈密瓜的栽培集中在春作為

主。以兩年來的試驗調查，哈密瓜果實的生長自開花著果開始到

開花後 30 天為主要生長期，30∼40 天之間則果長變化差異不顯

著；而果寬方面，隨著果實生長而增加，各階段之果寬呈顯著差

異，以開花後日數判斷其成熟度，適當之採收期以開花後 35∼40

天為宜，如天氣良好，植株生長旺盛，可採收到 50 天，視田間

狀況而定。 

綜合上述結果，宜蘭地區之春作哈密瓜適當採收期為開花後

35∼40天之間，此時果重可達 2.5∼3.0公斤，果皮網紋面積 80∼85％之間，果皮的色澤由墨

綠色轉青綠色到黃綠色，果肉則呈橙黃色，果肉硬度以削皮 2公厘後測定 10.1∼11.4公斤／

平方公分左右，甜度在 Brix11.5％以上。 
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