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摘  要 

本研究探討鳳梨釋迦採後催熟劑對果實後熟及品質之影響，結果顯示以益

收生長素稀釋 500 倍全果浸泡，果實 3.1 天軟熟，且果肉無異味，果肉品質正

常，效果最佳；原液益收生長素塗抹果梗，果實 3.7 天軟熟，且降低果蒂裂開

情形，但 11.1%果肉有異味；電石處理 8 小時，果實 4.4 天軟熟，果心無褐化，

但 16.7%果肉有異味；乙烯處理 8 小時，果實 4.3 天軟熟，22.2%果肉有異味。 

一、前言 

鳳梨釋迦（Annona squamosa x A. cherimola hybrids）為典型更年性且高呼

吸率之水果，呼吸高峰值達 200～270 mL CO2 kg
-1

hr
-1(3,10,11)；果實出現呼吸

高峰後乙烯才會開始大量生成，在 20℃下乙烯高峰可達 100～300μL C2H4 

kg
-1

hr
-1(4,10,12)。 

乙烯可以促進果實之更年性且加速果實後熟(8)，鳳梨釋迦用 100 ppm 乙烯

處理 24 小時可加速果實後熟(5)。目前常用之催熟方式有乙烯、乙醇、電石、益

收生長素（ethephon）等(9)，臺灣香蕉早期採用電石浸水產生乙炔來促進後熟，

但乙炔促進後熟效率只有乙烯之三千分之一，因此後來多採用乙烯發生器來促

進香蕉後熟，利用乙醇經乙烯發生器加熱作用分解產生乙烯，達到促進香蕉後

熟之效用(2)。 

鳳梨釋迦果實目前都採取自然後熟，後熟天數及品質差異頗大，為果實採

後處理限制因子之一。為使鳳梨釋迦果實後熟均勻，本詴驗探討果實採後乙烯

催熟技術對果實品質之影響，期能穩定果實後熟品質，生產一致可食用之果

品，並適合提供均質之加工原料。 

二、材料與方法 

（一）詴驗材料：臺東縣卑南鄉本場敤鳩分場生產之鳳梨釋迦 7～8 分熟硬熟
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果，重量 400～750 公克，果實採收期 2014 年 3 月 18 日和 5 月 6 日。 

（二）處理方法： 

1. 益收生長素處理：將 39.5%益收（2-chloroethyl phosphonic acid, Ethephon, 

Ethrel）生長素，以全果浸泡 20 秒，稀釋倍數分別為 500 倍、750 倍、1,000

倍；及果梗塗抹處理，稀釋倍數分別為 1 倍、25 倍、50 倍，以不處理為

對照。 

2. 電石處理：20 公克電石（Calcium carbide, CaCl2）與果實置於紙箱內處理

8 小時、12 小時、24 小時，以不處理為對照。 

3. 乙烯處理：取 95%乙醇加入乙烯產生器（忠福乙稀催熟機，臺灣）內加

熱產生乙烯，以自動控制定時器間斷控制乙烯噴出時間，每 60 秒釋放 1

次，每次釋放 0.5 秒，分別密閉處理 8 小時、12 小時、24 小時，以不處

理為對照。 

（三）詴驗設計：每詴驗 3 處理，採完全逢機設計，每處理 3 重複，每重複 1

箱，每箱內裝 6 顆果實。 

（四）調查項目：包括果實外觀、軟熟天數、果肉品質、果肉口感、全可溶性

固形物等。 

1. 軟熟天數：為鳳梨釋迦果實處理後，置於室溫（25℃）下自然軟熟，且達

可食用程度之所需日數。 

2. 果蒂品質：調查軟熟後果蒂開裂情形，以比率表示。 

果蒂裂開率（%）＝有開裂之果實數/處理果實數 × 100%。 

3. 果心品質：調查果心有無褐化徵狀，以比率表示。 

果心褐化率（%）＝有褐化之果實數/處理果實數 × 100%。 

4. 異味比率：調查果肉是否有乙烯味道，以比率表示。 

果肉異味率（%）＝有異常之果實數/處理果實數 × 100%。 

5. 果肉口感：依質地分為 0～3 級，3：正常，2：果肉少彈性，1：果肉無彈

性，0：果肉軟綿呈糊狀。 

6. 果肉全可溶性固形物（Total soluble solid）：以數字式折射儀（Palette PR-32 

α, Atago）測定，取果肉上、中、下三個位置，求其帄均值。 
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三、結果與討論 

（一）益收生長素處理 

1.全果浸泡處理 

果實採收後採用益收生長素全果浸泡處理之果實品質如表 1 所示。顯

示果實後熟天數在處理間有顯著差異，以稀釋 500 倍益收生長素浸泡效果

最佳，較對照無處理者少二分之一後熟時間。此詴驗結果與 Kulkarni 等人

（2011）研究指出，香蕉以 500 ppm 益收生長素浸泡 5 分鐘處理可縮短 2

天後熟之結果相似。益收生長素稀釋 750 倍及稀釋 1,000 倍全果浸泡，也

可促進鳳梨釋迦果實後熟。其他果蒂裂開率、果心褐化率、果肉異味率、

果肉口感和果肉全可溶性固形物含量等項目，在處理間無顯著差異，顯示

3 月採收鳳梨釋迦果實其採後裂果率偏高，使用益收生長素處理對果肉風

味、口感及全可溶性固形物含量並無影響。 

表 1. 鳳梨釋迦果實經益收生長素全果浸泡處理處理之果實品質 

稀釋倍數 Z
 

後熟 
天數 

果蒂 
裂開率 
（%） 

果心 
褐化率 
（%） 

果肉 
異味率 
（%） 

果肉 
口感 

果肉全可溶性 
固形物含量 
（°Brix） 

500X 3.1c
Y
 66.7a 11.1a 0.0a 3.0a 22.7a 

750X 4.0b  83.3a 27.8a 0.0a 3.0a 22.8a 

1,000X 4.4b  83.3a 38.9a 0.0a 3.0a 22.9a 

對照 5.7a  94.5a 61.1a 0.0a 3.0a 23.1a 

Z果實處理時間2014年3月18日，果重721.2 ± 17.5公克 
Y同一欄之英文字母相同者，表未達 5%顯著水準（LSD test） 

2.果梗塗抹 

鳳梨釋迦果實採收後採用益收生長素塗抹果梗處理之果實品質如表 2

所示。顯示果實後熟天數、果蒂裂開率及果肉異味率在處理間有顯著差異。

其中以原液益收生長素塗抹果梗效果最佳，較對照無處理者少 2 天後熟時

間，且能降低果蒂裂開情形。益收生長素稀釋 25 倍及稀釋 50 倍塗抹果梗，

也可促進鳳梨釋迦果實後熟，惟果肉異味率較高。另果心褐化率、果肉口

感和果肉全可溶性固形物含量，在處理間無顯著差異。 
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表 2. 鳳梨釋迦果實經益收生長素塗抹果梗處理處理之果實品質 

稀釋倍數 Z
 

後熟 

天數 

果蒂 

裂開率
（%） 

果心 

褐化率 

（%） 

果肉 

異味率 

（%） 

果肉 

口感 

果肉全可溶性 

固形物含量 

（°Brix） 

1X 3.7c
Y
 44.5b 5.6a 11.1a 2.8a 23.2a 

25X 5.0b  100.0a 72.2a 27.8b 3.0a 23.2a 

50X 5.0b  100.0a 50.0a 33.3b 3.0a 23.2a 

對照 5.7a  94.5a 39.8a 0.0a 3.0a 23.1a 

Z果實處理時間 2014 年 3月 18日，果重 656.0 ± 19.1公克 
Y同一欄之英文字母相同者，表未達 5%顯著水準（LSD test） 

（二）電石處理 

果實採收後採用電石密封處理之果實品質如表 3所示。顯示果實後熟

天數、果蒂裂開率、果肉異味率及果肉口感在處理間有顯著差異，隨著處

理時間增加，後熟天數有縮短的趨勢，且電石處理果心無褐化現象。24

小時電石處理之果實最快後熟，平均 2.1 天後熟，果蒂裂開率也最低，為

11.2%，但是果肉異味率偏高，果肉少彈性，口感差。8小時電石處理雖然

果實平均 4.4 天後熟，但果肉異味率低，為 16.7%。果肉全可溶性固形物

含量在處理間則無顯著差異，此試驗結果與 Jayawickrama等人（2011）研

究指出，番木瓜以電石處理可縮短 3 天後熟，且不影響果肉全可溶性固形

物含量之結果相似。 

表 3. 鳳梨釋迦果實經電石處理處理之果實品質 

處理時間 Z
 

後熟 

天數 

果蒂 

裂開率 

（%） 

果心 

褐化率 

（%） 

果肉 

異味率 

（%） 

果肉 

口感 

果肉全可溶性 

固形物含量 

（°Brix） 

8小時 4.4b
Y
 83.4a 0.0 16.7a 2.9a 22.4a 

12小時 3.0c  72.2a 0.0 38.9b 2.9a 22.6a 

24小時 2.1d  11.2b 0.0 50.0b 2.3b 21.7a 

對照 5.7a  94.5a 39.8 0.0a 3.0a 23.1a 

Z 果實處理時間 2014 年 3月 18日，果重 595.8 ± 20.1 
Y 同一欄之英文字母相同者，表未達 5%顯著水準（LSD test） 
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（三）乙烯處理 

鳳梨釋迦果實採收後，置於密閉空間以乙烯發生器加熱乙醇分解產生

乙烯處理，其品質表現如表 4所示。顯示果實後熟天數、果心褐化率及果

肉異味率在處理間有顯著差異。利用乙烯發生器不同處理時間均可促進鳳

梨釋迦果實後熟，此與金柑用乙烯發生器處理可增加果實成熟度之結果相

似(1)。其中以 8 小時處理者效果較佳，果實平均 4.3 天後熟，果肉異味率

較低，為 22.2%。惟果蒂裂開率均達 100%，顯示鳳梨釋迦 5 月採收果實，

其採後裂果率極高；另果肉口感和果肉全可溶性固形物含量在處理間則無

顯著差異。 

表 4. 鳳梨釋迦果實經乙烯處理處理之果實品質 

處理時間 Z
 

後熟 
天數 

果蒂 
裂開率
（%） 

果心 
褐化率 
（%） 

果肉 
異味率 
（%） 

果肉 
口感 

果肉全可溶性 
固形物含量 
（°Brix） 

8小時 4.3b
Y
 100.0a 72.2ab 22.2b 3.0a 25.3a 

12小時 4.1b  100.0a 44.4b  38.9a 3.0a 25.2a 

24小時 4.6b  100.0a 77.8a  38.9a 2.6a 26.1a 

對照 6.6a  100.0a 93.9a  0.0c 2.8a 25.2a 

Z 果實處理時間2014年5月6日，果重440.9 ± 3.6公克 
Y同一欄之英文字母相同者，表未達 5%顯著水準（LSD test） 

四、結論 

鳳梨釋迦以益收生長素稀釋 500 倍全果浸泡、原液塗抹果梗、電石處理 8

小時，及乙烯處理 8 小時等方式，皆可促進果實後熟。整體表現鳳梨釋迦果實

以益收生長素稀釋 500倍後全果浸泡處理，可減少二分之一後熟時間，且果肉

品質正常，適合供消費者食用或加工原料使用。 
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