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文圖/陳蓓真、陳世芳

農民學院提供農場見習實務訓

練，讓新進或有意從農者於從農初期

至農場、產銷班或休閒農場見習，以

師徒一對一指導方式帶領有意務農者

實際參與農業生產和經營，培養其生

產技術、經營管理、通路開發及資金

運用等能力。本場為瞭解學員訓練成

效及需求，追蹤近 5 年參加見習結訓

之學員，結果顯示，參與見習的動機

以學習農業相關技能最多，利用重要

度 - 表現分析法探討見習農場主提供

的各類別課程對學員在農場經營管理

助益認同及需求情形，對於場主提供栽培技術、病蟲害防治與用藥、土

壤與肥料管理及採收後處理與分級等，表示農場主可持續指導此類別課

程，且是學員高度重視且極需要的部分。學員對於產業與市場概況、農

場或農產品行銷、農機具操作與維護、農場經營與農場規劃等需求高，

但建議農場主可調整該類課程的指導方法。學員對見習訓練的預期和實

際情況愈符合，後續和農場主合作或受聘僱的機率愈高，因此選擇適合

的見習農場訓練是成功跨入產業的第一步。在見習農場品質上農委會與

本場及相關單位辦理農場見習現場審查與學員訪視工作，確保見習訓練

的品質與保障學員見習品質權益。若您對農場見習有興趣者，可選擇就

近農場或符合自己興趣的見習工作，上農民學院網 (http://academy.coa.
gov.tw) ／農場見習查詢與報名，亦可電洽 02-23012308。

文圖/吳建銘

臺灣紅龍果栽培面積約 2,847 公頃，臺中市外埔區雖然

栽培面積僅約 42 公頃，但果實品質優良，是評鑑比賽的常

勝軍，為精進農友栽培技術，以及宣導政府紅龍果產銷輔

導措施，本場於 6 月 28 日假外埔區農會辦理「臺中市農業

技術諮詢暨傾聽人民心聲座談會」，課程由陳盟松助理研

究員講解紅龍果栽培管理技術，曾宥綋助理研究員細說紅

龍果土壤肥料管理技術，吳建銘助理研究員說明實耕農認

定新政策，農糧署中區分署陳瑛課長說明有機及友善環境

耕作輔導措施，最後由白桂芳課長、外埔區農會洪璿哲主

任、中區分署陳瑛課長、臺中市政府許哲銘股長共同主持

傾聽人民心聲座談會，現場農友仔細聆聽，並提出問題向

與會人員進行討論，充分達到精進栽培技術與政策宣導溝

通的目的。

▲ 白桂芳課長(左2)、外埔區農會洪璿
哲主任(右2)、中區分署陳瑛課長
(右1)、臺中市政府許哲銘股長(左1)
共同主持座談會

▲ 紅龍果產季確實執行疏花、枝果比配置與隔批留果
作業模式，可確保一級果比率及果實品質，生產優
質果品

▲ 陳盟松助理研究員講解紅龍果
栽培管理技術及政府產銷輔導
措施

▲ 學員學習咖啡沖泡技巧與方法

優質紅龍果產地 ~ 產銷輔導有信心

外埔區農業技術諮詢暨傾聽人民心聲座談會
農場見習訓練

培養學員農業經營實力

▲ 食品加工的活字典－趙傳銘技術師 ( 左 2 )，上課生
動有趣，學員反應熱烈

5 月份紅龍果開始進入生產季，約每隔 15 天即可形成一批花苞，至 7、8 月花苞形成期

則縮短至 7-10 天一批，加上紅龍果花苞形成時間幾乎全國一致，屏東、彰化及北部地區幾乎

同時來花，又花苞形成時，會大小批交錯產生，大批花形成時植株內有將近一半的枝條會形

成花苞，若不疏花調節容易造成產量過多、果實變小及樹勢弱化等問題，因此疏花作業是紅

龍果產季控制產量的重要工作。

為確保果實品質與穩定產量，可藉由提早疏花、建立合適枝果比 ( 留果數量 ) 與隔批留

果方式加以運用。建議農友在花苞形成時，提早疏除過多花苞，一根枝條上僅留一個健壯花

苞，接下來全株留果數則以枝果比，5 枝留 1 果的原則留果 ( 例如全株有 40 根枝條，該批留

果量最多留 8 粒 )。同時搭配隔批留果，單株 1 個月生產 1 批果實的原則，才能維持品質。

若欲每批果均有生產，可採用隔區留果方式來分配，因紅龍果產季長達半年以上，農友應時

時觀察植體狀態來調整留果量，若發現枝條開始變瘦弱及軟化，即表示植株無法負荷先前的

留果量，此時應減少留果數或該批花苞全數去除，待樹勢恢復再留果。另外，夏季產期確實

控制產量，除可維持果實品質與植株樹勢，亦有利於提高秋冬產期調節的來花成功率。

確實疏花調產期 紅龍果實品質佳 文圖/陳盟松

本場辦理青年農民初級加工實作訓練，延續水果風味
文圖/蔡本原

本場為提升青年農民加工競爭力，於 6 月 27 日假中興大學食品暨生技實習工廠辦理

初級加工實作訓練，林學詩場長特地到興大關心學員上課情形，致詞時表示農委會相當重

視農產品加工，本場未來也會興建加工教室進行相關研究與服務農民，同時勉勵學員要保

握難得的機會，向授課講師學習加工知識及技巧，將來方能應用於自身農業經營。

上午安排趙傳銘技術師講授鳳梨果醬及芒果果凍製作方法及實作訓練，老師特別提

醒，果醬的凝膠原理為果膠、糖及酸三者含量達到適當比例才可凝膠化，並說明果醬濃縮

終點的判定方法，學員聚精會神勤作筆記與聽講。實作訓練時，趙技術師及助教們不時關

心每組的操作流程，遇到學員不明白之處，皆會逐一細心指導及討論交流。下午製作芒果

花奶酥塔，從塔皮麵團製作、慕斯餡的充填及糖漬芒果片的雕花，學員皆發揮團隊精神協

力完成，除了習得加工技巧外，也增進青農間的情誼。本課程吸引 39 位學員全程參與，

並給予極高評價，大呼不虛此行！


