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中部地區酪梨乾物變化趨勢及到達最低採收 
成熟度時間初報1 

徐錦木2 

摘  要 

 酪梨果實在樹上不會後熟的生理特性，在採收時均為不可食用的狀態，栽培者如何判

斷果實的生理成熟度，是產業發展上的一個重要的課題。本研究以 2020 年在海拔高度 19 m

的彰化縣大村鄉與海拔 376 m 臺中市東勢區為採樣區，分別在該品種成熟期前開始，隔週

採取樹上較大的果實進行分析。酪梨果實乾物(dry matter, DM)與油脂含量(oil content, OC)

隨著生長時間增加有緩慢上升的趨勢，到一定時間後上升趨勢會轉為平緩不再上升，但在

外觀上並無明顯的變化。臺中市東勢區的‘哈斯’(hass)品種在 10 月中旬，‘佛也得’(fuerte)在

9 月下旬，‘平克頓’(pinkerton)在 10 月上旬，達到美國加州建議的最低採收 DM 以上，彰化

大村的‘嘉選 3 號’在 7 月下旬，‘厚兒’(hall)在 10 月中旬 DM 也能達到 20%以上，但‘黑美人’

則無法達到 20%以上。栽種地的海拔高度對於同一品種成熟度會有影響。本研究結果顯示

‘黑美人’、‘嘉選 3 號’及‘厚兒’3 個品種 DM 到達同一數值的時間，在海拔較低的大村地區

較東勢地區(海拔高度差 350 m)提早約 2-4 星期，此項特性也會影響國內不同產地酪梨採收

時間。國內酪梨品種需累積更多資料才能訂出適合的採收期標準。 

關鍵詞：乾物重、油脂含量、品種、成熟度 

前  言 

近年來酪梨在養生保健營養成分逐漸受到國人重視下，促使在國內的消費量逐年上升。酪梨在

上市初期與末期價格經常居高不下，故誘使農民提早或延後採收，但提早採收之果實因生理成熟度

不足，在後熟過程中部分會產生水浸狀或果肉不會軟化之橡膠果，果皮皺縮並變黑且果肉無味。若

延後採收，果實成熟度太高則後熟速度很快，容易發生採後生理失調與病害，並且植株常因養分蓄

積不足而有隔年結果問題。由於酪梨果實具有在樹上不會後熟的生理特性，在採收時均為不可食用

的狀態，栽培者如何判斷果實的生理成熟度，是產業發展上的一個重要課題。 

加州酪梨產業早期以酪梨果實含油率來判斷最低採收成熟度。在預定採收期前先採收數個果實

進行分析，油脂含量(oil content，OC)達到最低的標準以上才進行採收。果實的油脂測定是將果肉 
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乾燥後，以 Halowax oil 為溶劑經分餾淬取出油分，但此種方法不僅費時且不容易操作，所使用的

溶劑亦存在致癌風險。酪梨產業需建立會隨果實的發育而改變，並容易測量的指標，以測定果實成

熟度(17,20)。在酪梨果實中的OC 與乾物(dry matter，DM)會隨著果實生長過程逐漸增加，且二者之間

具有高度的關連性(13,16)這種特性與成熟度與可食性相關(12)，被認為是可靠的成熟度指標足以決定酪

梨何時採收(14,20)。但是不同品種間的 OC 與DM 有很大的差異性，需要依品種別建立標準(3)。 

在國內目前酪梨尚未有系統性的採收判定標準，通常依照經驗與市場價格決定採收期。酪梨為

中部地區新興作物，種植的品種超過 30 種以上，且各品種採收期不盡相同。本研究參照幸福果(酪

梨)通訊資料(2)，於不同品種建議果實採收期前，採收彰化縣大村鄉與臺中市東勢區酪梨果實，進行

DM 及OC 的分析，初步建立不同品種酪梨的DM及OC 變化趨勢，可提供後續建立酪梨採收標準的

基礎資料。 

材料與方法 

一、試驗材料 

 (一)本研究於 2020 年 7 月開始，不同海拔高度栽種的酪梨為採樣區，分別為海拔高度 19 m 的彰

化縣大村鄉，採樣品種為‘黑美人’(Black Beauty)、‘嘉選 3 號’(Jiaxuan No.3)及‘厚兒’(hall)。 

     海拔高度376 m的臺中市東勢區果園，採樣品種為‘黑美人’、‘嘉選 3 號’、‘厚兒’、‘平克頓’ 

(Pinkerton)、‘佛也得’(Fuerte)及‘哈斯’(hass)。 

 (二)採樣原則為幸福果酪梨通訊表列該品種成熟期前開始，隔週採取樹上較大的果實，每品種採

取 3 粒送至實驗室進行分析。 

二、試驗方法 

 (一)DM 分析 

   酪梨逐粒秤重，採取果實下半 1/3 部位，去皮後以削皮器削取 0.1-0.2 mm厚度的果肉，以電

子天秤(機型 ME4001E，品牌 METTLER TOLEDO，瑞士)先記錄玻璃培養皿重量(A)，再連培養

皿一起秤取 10 g 樣品(D1)，取樣完成後將樣品置於已達 105℃的烘箱(機型 OV-80，品牌 FIRSTEK，

臺灣)中，定溫連續烘乾4 小時，取出後秤重(D2)，再依下列公式計算 DM。乾燥後的果肉經磨粉

以紙袋封存，樣品紙袋放入夾鏈袋中貯存於-20℃冰庫供後續測量 OC。 

乾物百分比計算公式 DM(%)= 
����

����
 x100% 

(二)OC 分析 

參考中華民國國家標準(CNS)食品中粗脂肪之檢驗方法，總號 5036 類號 N6117，乙醚抽出

法(1)，使用正己烷為試藥。將先前乾燥樣品取出，用烘箱70℃乾燥 2 小時，以微量天平(機型 ME 

204，品牌 METTLER TOLEDO，瑞士)秤取 1 g 乾燥樣品，放入圓筒濾紙中其上輕塞適量脫脂棉，

置入抽出管中，加入適當的正己烷，使用粗脂肪分析儀(機型 2055 SOXTEC，品牌 Foss，丹麥)
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萃取。 

乾燥樣品粗脂肪百分比計算公式 OC(%)= 
����

�  x100% 

新鮮樣品粗脂肪百分比計算公式 OC1(%)= OC x DM(13)  

W ：抽出粗脂肪經乾燥後含燒瓶重量 

W1：燒瓶重量 

S  ：樣品重量  

測得的粗脂肪含量為乾燥果肉的 OC，再乘以該樣品的 DM 即是鮮果的含油率。 

(三)資料分析 

試驗設計採用完全逢機設計，每個品種每次採樣採取 3 粒果實，數據計算平均值及標準偏差

(SD)。 

結  果 

  幸福果(酪梨)通訊建議國內採收期為‘黑美人’6-8 月、‘嘉選 3 號’8-9 月、‘厚兒’11-2 月、‘平克

頓’12-2月、‘佛也得’10-11 月及‘哈斯’12-2 月(2)，此次採樣分析時間為‘黑美人’7/8-8/19、‘嘉選 3 號’ 

7/8-8/19、‘厚兒’9/9-11/11、‘平克頓’10/7-12/30、‘佛也得’9/30-11/5 及‘哈斯’10/21-12/30。臺中市東

勢區共分析‘黑美人’、‘嘉選 3 號’、‘厚兒’、‘平克頓’、‘佛也得’及‘哈斯’6 個品種，彰化縣大村鄉分

析‘黑美人’、‘嘉選 3 號’及‘厚兒’3 個品種。 

‘黑美人’品種在大村鄉 7/8 樣品 DM 為 12.3±1.5%，OC 為 3.7±1.0%，後續採樣 DM 與 OC 緩慢

上升，最後 8/19 DM 16.0±1.4%，OC 7.5±0.2%，仍呈現上升趨勢尚未達到平緩。東勢區 7/8 樣品

DM 11.0±0.0%，OC 3.4±1.3%，最後 8/19 DM 12±0.0%，OC 6.1±0.2%，DM 偏低 OC 仍呈現上升趨

勢，但落果嚴重，後續無果可供分析。 

‘嘉選 3 號’品種在大村鄉 7/8 樣品 DM 為 17.0 ±1.4%，OC 為 7.6±1.3%，7 月上旬到下旬採樣果

實的 DM 與 OC 緩慢上升，7/29 採樣 DM 20±1.4 %，OC 9.6±1.4 %，過後採樣果實的 DM 與 OC 則

趨於平緩無明顯變化，最後 8/26 DM 20.5±0.7%，OC 11.1±1.2%。東勢區7/8樣品 DM 13.0±1.4%，

OC 6.1±0.3%，最後 8/19 DM 17.8 ± 2.2%，OC 9.3±3.0%，但落果嚴重，後續無果可供分析。 
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圖 1. ‘黑美人’酪梨乾物和油脂含量變化趨勢。(a)大村(b)東勢 

Fig. 1. Trend chart of dry matter and oil content of avocado ‘black beauty’. Cutivated in Dacun (a) and 

Dongshi (b). Mean values±SD (n=3). 
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圖 2. ‘嘉選 3 號’酪梨乾物和油脂含量變化趨勢。(a)大村(b)東勢 

Fig. 2. Trend chart of dry matter and oil content of avocado ‘jiaxuan No.3’. Cutivated in Dacun (a) and 

Dongshi (b). Mean values ± SD (n=3). 

‘厚兒’品種在大村鄉 9/9 樣品 DM 為 13.5±2.1%，OC 為 4.4±0.9%，9 月上旬到 10 月中旬採樣

果實 DM 與 OC 緩慢上升，10/14 樣品 DM 為19.5±1.3%，OC 為 8.8±1.4%過後採樣果實的 DM 與

OC 則趨於平緩無明顯變化，最後 12/4 DM 為 19.5±2.6%，OC 為 10.5±2.1%。東勢區 9/9 樣品 DM 12.0 

±1.4%，OC 4.8±0.6%，9月上旬到 10 月上旬 DM 與 OC 快速上升，10/7 樣品 DM 為20.5±0.7%，OC

為9.9±2.1%，後續採樣的 DM 與 OC 趨於平緩無明顯變化，最後11/11 DM 23.7±1.2%，OC12.3±4.2%。 
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圖 3. ‘厚兒’酪梨乾物和油脂含量變化趨勢。(a)大村(b)東勢 

Fig. 3. Trend chart of dry matter and oil content of avocado ‘hall’. Cutivated in Dacun (a) and 

Dongshi (b). Mean values±SD (n=3). 

 

‘平克頓’品種在東勢 10/07 樣品 DM 為 23.5±0.7%，OC 為12.3±2.2%，後續採樣 DM 與 OC 持

平無太大的變化，最後 12/30 乾物重 24.5±0.7%，含油量 13.0±1.0%。 
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圖 4.東勢‘平克頓’酪梨乾物和油脂含量變化趨勢。 

Fig. 4. Trend chart of dry matter and oil content of avocado ‘pinkerton’ cultivared in Dongshi. Mean 

values ± SD (n=3).  
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‘佛也得’品種在東勢 9/30 樣品 DM 為 24.0±1.4%，OC 為 14.5±1.8%，9 月下旬到 10 月中旬樣

品的 DM 和 OC 有緩慢上升趨勢，10/13 樣品 DM 為 26.5±2.1%，OC為17.9±1.3%，後續採樣果實

的 DM 與 OC 則趨於平緩無明顯變化趨勢，最後 11/5 時樣品 DM 為 27 ± 4.2%，OC 為 18.4±4.0%。 
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圖 5.東勢‘佛也得’酪梨乾物和油脂含量變化趨勢。 

Fig. 5. Trend chart of dry matter and oil content of avocado ‘fuerte’ cultivared in Dongshi. Mean values ± 

SD (n=3). 

‘哈斯’品種在東勢 10/21 樣品 DM 為 27.3±3.2%，OC 為 14.0±2.8%，後續採樣 DM 與 OC 持平

無太大的變化，最後 12/30 乾物重 28.5±2.1%，含油量 17.0±0.8%。 
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圖 6.東勢‘哈斯’酪梨乾物和油脂含量變化趨勢。 

Fig. 6.Trend chart of dry matter and oil content of avocado ‘hass’ cultivared in Dongshi. Mean values ± 

SD (n=3). 

討    論 

此次 6 個品種的分析結果，可觀察出 DM 與 OC 隨著生長時間增加有緩慢上升的趨勢，到一定

時間後上升趨勢會轉為平緩不再上升。酪梨開花時間約 2-4 週，但在特殊品種如‘平克頓’花期可長

達半年。因此早花與晚花的果實成熟度會有差異，採樣時以樹上較大的果實為目標，初期採收應為

早花結果居多，後續採收會有早花與晚花果實相混，造成分析的 DM 與 OC 數值差異度增大，甚至

數值有下降情形出現。在 2020 年東勢地區‘嘉選 3 號’有較明顯的早花在 1 月開花，而晚花則在 2

月下旬開花，對於 DM 與 OC 的數值有影響，而大村地區開花時間較為一致，較無晚花出現，果實

成熟度較為一致。 
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大村的‘黑美人’DM 與 OC 到 8 月中旬仍呈現上升趨勢，顯示尚未達到最後成熟階段，應該可

以再延後採收。‘嘉選 3 號’DM 變化到 7 月下旬到達 20%以後就趨於平緩，OC 則尚未達到酪梨主

題館標示的 13-16%，因為降雨造成落果嚴重損失，無法做後續分析。‘厚兒’則到 10 月中旬後 DM

與 OC 趨於平緩。東勢‘黑美人’到 8 月中旬 DM 只到 12%似乎未達到成熟階段，含油率有 6.1%，

但降雨造成的生理落果嚴重損失，無法做後續分析。‘嘉選 3 號’到 7 月下旬 DM 與 OC 變化就無明

顯趨勢，8 月上旬採收樣品就有早花與晚花果實混雜，因為降雨造成落果嚴重，無法做後續分析。’

厚兒’到 10 月上旬後 DM 與 OC 的增加就有趨平緩的現象，‘平克頓’在 10 月上旬 DM 與 OC 就保持

穩定無明顯變化，應該是與花期有關。‘佛也得’DM 與 OC 在 10 月上旬後保持穩定就無明顯趨勢，

‘哈斯’DM 與 OC 在 10 月中旬後到年底保持穩定就無明顯變化趨勢。 

酪梨屬於更年性果實與具掛樹期間不會後熟的生理特性，採收時的成熟度會決定在後熟過程中

的品質變化。果實的成熟特徵在於 DM 逐漸上升，但在外觀上並無明顯的變化(5,15)。可以用果肉中

DM 含量作為酪梨成熟度的指標。此次分析結果顯示，雖然同一品種但栽種在不同海拔高度對於

DM 累積會有影響，以臺中東勢海拔 376 m 及彰化大村 19 m 相差 357 m，‘黑美人’、‘嘉選 3 號’及‘厚

兒，這 3 個品種的果實 DM 在該品種分析初期相差約 2-4%，回溯該品種分析數據約 2-4 週的生長

時間，不過在採收後期差異就快速縮小，顯示較高海拔高度生長的酪梨成熟期會較慢，此特性可以

做為國內產期調節的一個參考。  

在多數酪梨品種判斷最低採收成熟度，後熟過程中果實表面不會發生皺縮現象(7)。成熟度不足

果實，在後熟過程中常會發生表面皺縮、異常後熟、味道淡而無味及橡膠果的現象(8,15)。中部地區

6-8月為雨量較多的月份，在這段期間進入成熟期的酪梨常會有生理障礙出現，此次研究品種以‘嘉

選 3 號’出現種子腔內積水比例最高，於大村地區出現積水比例約 40%，東勢地區則高達 90%以上

有積水情形，其次則為‘黑美人’品種，發生率大村約有 20%，東勢則有 50%。‘嘉選 3 號’與‘黑美人’

種子腔有積水時，採收時搖晃果實有水聲，使用鐵絲在果實腹部穿洞排出積水，果實仍能持續正常

後熟，若不排出積水，在後熟過程中果肉腐爛散發出臭水溝的氣味。2020年7-8 月東勢地區連續性

下雨，‘嘉選 3 號’與‘黑美’人品種不斷落果，以致於 8 月中旬後無果實可供持續分析。‘厚兒’在 10

月之前採收的果實，置於室溫 20 天果肉也不會軟化且出現表面皺縮現象，為成熟度不足的表現，

10 月以後採收果實則開始有正常後熟果。‘平克頓’在中部地區在 11 月上旬開花持續到 5 月下旬才

結束，開花期持續 6 個月，無法區分果實為何時開花結果，採收時以較大果實為目標，在 10 月上

旬採收果實的 DM 為 23.5%，高於加州訂定最低的採收 DM 21.6%(9)，但在室溫下靜置 21 天也無法

正常軟熟，11月底前採收的果實，置於室溫持續 14天以上才會開始有軟熟現象，12 月以後約要 10

天左右才開始後熟，可以有較長的販售時間。‘佛也得’品種因生產量較少，9 月底開始分析時果實

已能正常後熟，該品種在中部地區應該在 9 月上、中旬即達最低成熟標準，10 月中旬後只剩採收

後期較小的果實，出現 DM 與 OC 下降的結果。‘哈斯’品種在 10月中旬採收均能正常後熟，應該在

10 月中旬即達最低成熟標準。 
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成熟的酪梨果肉 DM 變化很大，從低度成熟的 DM 少於 20%，到高度成熟的 DM 可達 40%(8)，

中部地區的‘黑美人’基本上未達 20%的 DM 已採收完，對照酪梨主題館內資料，‘黑美人’果實 OC

在 4-11%，大村樣品約在 7 月中旬 OC 可達 4%，而 DM 只在 12-13%左右。‘嘉選 3 號’在 7 月中旬

DM 可達 20%以上，也能正常後熟，但 OC 8.7%遠低於酪梨主題館該品種含油率 13-16%，因此目

前很難訂定一個統一的標準採收 DM，只能設定一個最低的採收 DM，避免未熟果進入市場。國際

上對於不同品種成熟最低 DM 含量範圍為 17%至 25%，依品種為‘佛也得’19.0%，‘哈斯’20.8%，和

國家/地區而不同，如‘哈斯’在澳洲為 21%，美國為 21.6-22.8%，墨西哥為 23.0%(3,11)。 在加州不同

品種酪梨在採收時的最低 DM 為‘培根’17.7%，‘佛也得’19.0%，‘哈斯’20.8%，‘平克頓’21.6%，‘綠

的’18.7%(9)。依據加州採收標準，中部地區的‘平克頓’在 10 月上旬，‘佛也得’在 9 月下旬而‘哈斯’

在 10 月中旬可以達到最低採收標準。本次研究結果‘佛也得’和‘哈斯’可以引用加州標準作為最低成

熟標準，而‘平克頓’則建議到 11 月下旬以後採收較能正常後熟。 

酪梨在樹上只會生理成熟但不會後熟，如果市場價格太低了，可以等價格回升後再採收。果實

的 DM 與 OC 在掛樹期間會逐漸增加(4)。但採收後的果實 DM 與 OC 在後熟過程中不會改變(6)。因

此，DM 含量無法做為採收後果實後熟相關生理變化的指標。成熟度高的酪梨果實後熟速度很快，

販售期就相對縮短反而造成更多的損失(7)。另外一方面延後採收有時會有隔年結果的現象發生，例

如‘佛也得’品種延後採收，DM 可達 30%，但會發生明顯的隔年結果現象(18,19)。然而在南非的亞熱

帶高冷地區顯示延後採收沒有造成隔年結果問題(10)。顯示亞熱帶的高冷地區域，酪梨可以依據市

場價格決定採收期，不致於發生隔年結果影響翌年產量。 

結   論 

酪梨屬於更年性果實與掛樹期間不會後熟的生理特性，採收時的成熟度決定在後熟過程中的品

質變化。果實的成熟特徵在於 DM 逐漸上升，但在外觀上並無明顯的變化。可以用果肉中 DM 含

量作為酪梨成熟度的指標。成熟的酪梨果肉DM 變化很大，因此目前很難訂定一個統一的標準採收

值，只能設定一個最低的採收 DM，避免未熟果進入市場。‘哈斯’、‘佛也得’、‘平克頓’均可在幸福

果協會建議的採收日期，達到最低的採收 DM 以上，‘嘉選 3 號’及‘厚兒’在建議採收期 DM 也能達

到 20%以上，但‘黑美人’則無法達到 20%以上。國內酪梨品種可能要再累積更多資料才能訂出適合

的標準。 

栽種地的海拔高度，對於同一品種成熟度會有影響，本研究資料‘黑美人’、‘嘉選 3 號’及‘厚兒’3

個品種 DM 到達同一數值的時間，在海拔較低的大村地區較東勢地區(海拔高度差 350 m)提早約 2-4

週。此項特性可以做為國內酪梨產期調節參考。 
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Trend of Dry Matter Weight Change on Avocado for 

Minimum Harvest Maturity in Central Taiwan1 

Hsu, Ching-Mu 
2 

ABSTRACT 

  The physiological characteristics of avocado fruit that will not ripen on the tree are inedible until 

harvested. How to distinguish the physiological maturity of the fruit is a crucial subject on the avocado 

industry. This experiment was conducted at Dacun Township, 19 m above sea level in Changhua Coutny, 

and Dongshi District, 376 m above sea level in Taichung City in 2020. The larger fruits of every variety 

were taken for analysis every other week before the maturity. The percentage of dry matter (DM) and 

percentage of oil content (OC) of avocado fruit have a slow upward trend with the growth time and then 

reaches a plateau. However, there is no obvious change in appearance. In Taichung Dongshi, it shows that 

the time for every variety to reach the minimum DM recommended by California is as follows: ‘Hass’ in 

mid-October, ‘Fuerte’ in late-September and ‘Pinkerton’ in early-October. In Chunghua Dacun, ‘Jiaxuan 

No. 3’ in late-July and ‘Hall’ in mid-October can reach the minimum DM of 20%, but ‘Black Beauty’ 

cannot. The experiment indicates that the altitude of the planting area will affect the maturity of avocado 

for the same variety. ‘Black Beauty’, ‘Jiaxuan No.3’ and ‘Hall’ in Dacun take approximately 2-4 weeks 

earlier to reach the same value of DM than in Donsshi with the altitude difference of 350 m. This result 

will be the reference to the harvest time of avocado in different production areas in center Taiwan. Finally, 

it’s worth devoting more research to provide an commercial criteria on avocado maturity.  

Key words: dry matter (DM), oil content (OC), variety, maturity 
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