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十字花科蔬菜黑斑病發生狀態及管理策略

文圖 /林煜恒、沈原民、郭建志、鄧執庸

尊重在地產業發展意願，並因地制宜，針對原有特色產業進行加值輔導，

一直是本場原鄉部落輔導團隊秉持之原則。李紅曦場長於 2月 18日率領本場
人員前往武界、萬豐及松林部落瞭解國土綠色網絡建置計畫執行情形並拜訪當

地族人及耆老。

本場團隊在武界部落協助建立有機蔬菜及百香果栽培體系，使部落在既有

農業生產模式下，亦能結合部落近年來積極發展之綠色生態旅遊。萬豐部落有

機蔬菜產銷班因運作早，分工明確，並具穩定通路，今已成為原鄉具指標性之

產銷班。為使部落有機栽培技術更為精進，輔導過程中從土壤肥力分析、合適

蔬菜品種篩選、導入並建立有益微生物及有機資材施用技術等面向，確保萬豐

部落有機蔬菜品質及產量。松林部落的族人為傳承並復育祖先所留下之特色香

糯米產業，亦與本場團隊合作，從稻種純化、合理化施肥、輪作制度建立及綠

肥作物選擇等面向，建立具特色之部落產業。松林部落中另有一群充滿熱情及

理想，返鄉從事安全蔬菜生產的年輕人，在穩固收入的前提下，與本場團隊共同努力建立果菜類蔬

菜非農藥病蟲害防治技術，期生產出對環境友善，對消費者安全的優質農產品。本場將持續進行原

鄉部落產業輔導，貼近部落，瞭解產業需求，精進並解決部落農業生產過程中所遭遇之問題，促進

原鄉部落產業發展。

文圖 /任珮君

隨著現代人健康意識高漲，消費者追求天然與無過度添加飲食

之趨勢，天然色素成為現代飲食的新寵兒。紅龍果漂亮的紅色來自

甜菜紅素 (betalain)，將紅龍果汁添加於其他加工製品中，除了可以
改變食物的顏色、增加食用樂趣外，亦可同時攝取到紅龍果中的果

膠、膳食纖維、維生素及礦物質等營養成分。紅龍果另一個做成粉

圓，加工步驟提供如下，讓大家可以在家動手做做看。

文圖/蕭伊婷、沈原民

十字花科蔬菜黑斑病係由 Alternaria brassicae (Berk) Sacc.引起，此病原菌可危害十字花科蔬菜的
葉、莖、花梗、蒴果以及種子。植株受到病原菌侵害時，被害部位初期產生針狀褐色小點，病斑逐

漸轉變成黑褐色或者是黑色，後期病斑有機會擴大，並且在中間發現黑色粉狀之病原菌的分生孢子，

常呈同心輪紋狀，病斑邊緣有黃暈產生，在老葉上發生的情況較多，嚴重時病斑中央組織脫落而形

成穿孔狀。多數的病斑可互相癒合而呈不規則形狀的大塊斑壞疽，嚴重時葉片黃化、落葉。本病主

要傳播途徑依靠病斑上的分生孢子，病斑產生的大量孢子可以藉由風、雨水、人及工具等轉播。

十字花科蔬菜黑斑病防治策略如下：

1.種植健康種苗、種子。
2.種子消毒：溫湯 (50℃ )浸漬 25-30分鐘。
3.種植抗病品種。
4.注重田區衛生：徹底清除罹病組織，避免殘留於田間及其周圍，以降低田間的感染源。
5.合理化施肥可使植物生長正常，維持植株健康度而強化其抗性。
6.建議在上午葉片露水乾燥後供水，避免傍晚時噴水。
7.輪作：勿在發病田區內連續種植，以避免累積太多感染源，建議和水稻等禾本科作物輪作，

降低田間病原菌的族群密度。

尊重在地產業發展意願的原鄉部落產業輔導

紅龍果加工之應用 -粉圓加工

▲本場輔導武界部落
有機蔬菜及百香果
生產，並結合綠色旅
遊發展在地產業

1.將紅龍果汁與水混合加熱沸騰，沖入樹薯澱粉中，以手攪拌使水
與粉混合均勻後，搓揉成團狀。搓揉過程，若麵團太乾，可添加

少量的水；若麵團太濕，可再添加少量樹薯澱粉進行微調。

2.將麵團擀成片狀，以菜刀將麵團切割成約 1公分左右大小的立方
體，搓揉成圓形狀，即製成生粉圓。可於生粉圓表面撒上少許樹

薯澱粉，減少生粉圓沾黏的狀況。

3.於鍋子中加入約 2公
升的水，待水沸騰後，

將生粉圓加熱 10 分
鐘，關閉火源蓋燜 10
分鐘。起鍋後，以冷

水沖洗粉圓，並瀝乾

多餘的水分，加入 40
公克砂糖攪拌，即製

成紅龍果粉圓。

紅龍果粉圓製作配方

原料名稱 烘焙百分比 2(%) 重量 (公克 )
樹薯澱粉 1 100 200
紅龍果汁 40 80
水 22.5 45
合計 162.5 325

註：1可用地瓜粉取代樹薯澱粉製作粉圓。

 2為烘焙炊蒸業常使用原料計算方式，通常設定粉料重量為 100%，以粉料為基準計算
 其他原料相對百分比。

▲仁愛鄉萬豐有機蔬菜產銷班成員所生產之
蔬菜通過有機驗證，品質安全有保障

▲黑斑病在白菜葉上產生黑褐色
針狀小點

▲黑斑病在甘藍葉片
上產生之病斑、呈
同心輪紋狀、中央
有穿孔

▲ 紅龍果粉圓加工原料 (上 )與成品 (下 )




