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火龍果是一種非呼吸高峰型水果，果肉為白色或紅色，內含大量黑色小籽。火龍果含水量高，8 

但在處理和儲存過程中水分流失會對果實的重量、硬度和外觀產生影響，從而降低其市場價值。9 

研究表明，使用相容的收穫後塗料可提高農作物的採後品質。客觀的研究在評估兩種商用塗料10 

對火龍果在儲存期間的重量流失和品質的影響。火龍果採用商業採摘，根據大小均勻度和無缺11 

陷程度進行分選。依製造商的建議，將果實短暫浸泡在植物油基塗料（VOC ；Sta-Fresh ® 2981）12 

或棕櫚蠟塗料（CC ；Endura-Fresh™ 6100）中。浸泡在自來水中的果實作為對照組。將果實在13 

室溫下用風扇風乾 20 分鐘，然後儲存在 7°C 、相對濕度(RH)為 85%的環境中，在 20 天內每 514 

天一次評估選定樣品的物理品質參數。每次評估後，將果實去皮冷凍，分析可溶性固形物含量15 

(SSC)和總可滴定酸度(TTA)；第 15 天，由未經培訓的消費者感官小組對新鮮樣品進行評估。16 

與未上塗層的火龍果（16.3% 表面區域出現皺縮）相比，CC 塗層可在儲藏 15 天內防止外果17 

皮皺縮 ，VOC 的皺縮程度處於中等水平，與其他處理無顯著差異。果實硬度在 15 天的儲存18 

過程中不管任何處理均保持不變。至第 20 天時，果實外果皮的 h* 色相角略有上升，顏色稍19 

微變得不那麼紅，其他測定的品質指標（包括可溶性固形物含量 SSC 11.33% 、可滴定酸度 TTA 20 

0.25% 、重量損失 5.5% 以及感官評估——外觀、風味、質地、硬度與多汁性）則未受處理產21 

生負面影響。貯藏 20 天後，果實外觀處理均因出現炭疽病病斑而被評為不合格。得出結果，22 

CC 和 VOC 均可在 7°C 和 85%相對濕度條件下延緩火龍果外果皮皺縮，維持火龍果 15 天的品23 

質。 24 

 Keywords: dragonfruit; pitahaya; climbing cactus; storage life; lipid-based coating; carnauba coating 25 

 26 

 27 
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1. 前言 1 

火龍果原產於中美洲，屬於仙人掌科火龍果屬。它是一種攀緣植物，藤蔓繁茂，果實果肉為白2 

色或紅色，內有很多黑色小種子。果實直徑為 10 至 15 公分，重量為 250 至 600 克。火龍果屬3 

於非呼吸高峰型水果，在接近完全成熟時採摘，此時品質可接受。如果處理不當，即使火龍果4 

在最佳成熟度採摘，其品質在儲存過程中也會迅速下降。 5 

火龍果的果實透過其較厚的外果皮保存較高的水分、果皮中曾有較高的黏液含量 [ 1 ]。Nerd 6 

等人 [ 2 ] 報告稱，火龍果( H. undatus )在 65–75% 相對濕度 (RH) 下在 1 週 20°C 下儲存後7 

重量損失 4.2% ，在 6°C 下儲存 3 週後水分損失 5.8% 。水分流失會影響果肉的重量、硬度和8 

外觀以及市場價格。美國新鮮火龍果的市場價格很高；2021 年 3 月時 4.5 公斤包裝的批發價9 

為 50 美元[ 3 ]。  10 

先進的塗層技術可以提升水果和蔬菜的儲藏跟保存期限。收穫後塗層可以對水果品質產生有益11 

影響，例如提高外觀品質、抑製成熟和收縮、延緩水分流失、抵抗水果衰變 [ 4,5,6 ] 。一般來12 

說農產品收穫後塗層可提供最佳的水蒸氣滲透性以控制水分流失並調節呼吸氣體滲透性。降低13 

內部氧氣濃度和提高內部二氧化碳濃度，可以產生有益的改良氣體 [ 7 ] 。最佳內部氣體環境因14 

塗層果蔬種類而異，二氧化碳（CO₂）濃度介於 1–15% ，氧氣（O₂）濃度介於 2–10% ；此氣體15 

平衡可延長採後壽命，效果優於未塗層樣品[ 8,9 ]  。由於對環境與人類健康的影響較小，且具16 

有病害生物防治的潛力，使用天然成分作為果蔬採後塗層的需求正大幅增加[ 10 ] 。商業塗層通17 

常採用浸泡或噴塗的方法。將火龍果浸泡在幾丁聚醣溶液中，可降低其易腐爛性並延長其保質18 

期 [ 11 ]。 Ali 等人 [ 12 ] 報告幾丁聚醣塗層處理的水果在 10°C 下可保持長達 28 天好品19 

質無任何異味。火龍果以幾丁聚醣和油酸組合塗層延緩了真菌引起的腐爛發生率，保持了果皮20 

硬度，最小的重量流失 [ 13 ] 。含有蜂膠（蜜蜂產生的天然「膠水」）的塗層也有助於減緩火龍21 

果的成熟過程，同時增加火龍果營養成分的生物合成 [ 14 ] 。植物油和巴西棕櫚蠟是脂質基塗22 

層，據報告有利於新鮮農產品（如水梨[ 15 ]、番茄[ 16 ] 和火龍果 [ 12、17、18 ] ）。這些塗23 

層在室溫下穩定，有乳化作用，不會損害新鮮水果和蔬菜的品質。植物油（大豆油、玉米油、24 

花生油、亞麻仁油和棉籽油）被廣泛用作塗層以延緩果實成熟並保持水果品質 [ 15 ] 。巴西棕25 

櫚蠟來自生長在巴西東北部的巴西棕櫚 [ 19 ] 。馬查多 [ 20]] 報告巴西棕櫚蠟能夠保持柑橘類26 

水果的新鮮度減少品質損失和果皮脫水，並保持綠色。每種脂質塗層由於疏水成分的性質有自27 

然的防水成分 [ 21 ]。 28 

此研究是在模擬商業儲存過程中，使用商業植物油基和巴西棕櫚蠟基塗層如何影響紅肉火龍果29 

（Hylocereus costaricensis ）的採後品質。 30 
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2.材料和方法 1 

2.1. 植物材料 2 

火龍果（品種 ‘Lisa’）在商業成熟期（約開花後 30 天）由佛羅里達州霍姆斯特德（Homestead, 3 

FL）的果農採收，在兩個連續年度進行（2015 年 11 月 20 日與 2016 年 10 月 27 日）。採4 

摘後不久，果實被冷藏運送至佛羅裡達大學蓋恩斯維爾校的採後園藝實驗室。在 15°C 、85%相5 

對濕度的條件下過夜儲存後，對卵形果實進行大小均勻性（平均 230 克）、無缺陷和腐爛的分6 

類，用濕紙巾擦拭以去除表面顆粒。將水果隨機分成三個處理組（n = 40 個水果）：VOC（植7 

物油基塗層，Sta-Fresh ® 2981 ，JBT Corporation ，美國佛羅裡達州萊克蘭）[ 22 ] 、CC （巴西棕8 

櫚蠟基塗層，Endura-Fresh™ 6100 ，JBT Corporation ，美國佛羅裡達州萊克蘭）[ 23 ]  ，和控制9 

組(水)。將每個水果浸入製備好標籤的 CC 或 VOC 塗層或室溫（24 °C）的水中 30 秒，動10 

作要輕柔，以防止損壞鱗片。從每個處理中，將樣品分成兩組，用於品質評估（n = 20）和感11 

官評估（n = 20）。在室溫下用風扇將水果風乾約 20 分鐘，放在單層托盤上，儲存在 7 °C 和 12 

85% RH 下 20 天。 13 

2.2. 品質分析 14 

每 5 天從儲藏室取出每個處理過的水果（n =4）一次，以評估皺縮和衰變發生率、整體外觀等15 

級以及重量損失、外部顏色和硬度的測量。根據水果表面外觀嚴重的皺縮和黃色病變嚴重程度16 

進行評級，分別為 0% （無痕跡）、<15% （輕微受影響）、16–25% （中度受影響）、25–50% （嚴17 

重受影響）和 >50% （更嚴重受影響）。對於整體可接受性評級，水果被評為 5 （優秀）、4 （良18 

好）、3 （可接受）、2 （差）和 1 （非常差）。皺縮或腐爛症狀超過 50% 且整體可接受性評級為19 

差或非常差的水果被認為不適合銷售和食用。 20 

2.3. 外部顏色和重量流失 21 

外觀顏色決定是使用色差儀測定（型號 CR-400，Konica Minolta Sensing，日本東京）外觀顏22 

色以色差儀在 D65 標準光源下測定，取得 CIE L*（亮度）、a*（紅綠度）及 b*（黃藍度）23 

數值；其中 a* 與 b* 值依據 McGuire 所述方法轉換為 色相角（h*）** 與 彩度值（C*）24 

**[ 24 ] 。每次測量使用色差儀儀器使用白色校準板校準。外部顏色測量在果實萼片和莖端之間25 

的平坦區域進行。果實重量損失（肉重百分比）計算出收穫時果實重量與儲存 5、10、15 和 26 

20 天後的果實重量之差（公式 (1)）。 27 

𝑌=(𝑊𝑖−𝑊𝑡)/𝑊𝑖（100 ）          𝑌：體重減輕，% 28 



5 

 

𝑊𝑖：初始重量，g 1 

𝑊𝑡：儲存重量，g 2 

2.4. 果實硬度 3 

2016 年，果實硬度是將果實有條件的置於室溫下約 1 小時後測量，然後將果實縱向切成三片4 

等厚的切片。將果實中心部分放在質地分析儀（型號 TA.HDPlus，Texture Technologies Corp，5 

美國馬薩諸塞州漢密爾頓）的平板上，每片測量兩次並取平均值。使用直徑 11 mm 的直徑，凸6 

探頭，十字頭，速度為 2 mm·s −1，以 50 N 的稱重感測器，用於測定生物材料刺穿最大峰值，7 

並以牛頓(N)表示( n = 8)。 8 

2.5. SSC、TTA 和 SSC:TTA 比率 9 

每次評估後，將果實去皮，並將果肉組織冷凍（-20°C），以便隨後分析可溶性固形物含量（SSC）10 

和總可滴定酸度（TTA）。接著將每個樣本混合離心，在 4°C 下以 19,319× g 的轉速（Thermo 11 

Scientific Lynx 4000 Sorvall，德國奧斯特羅德阿姆哈茨）20 分鐘。果汁用四層粗棉布過濾，收12 

集濾液。將一滴果汁滴在數位折射儀（型號 r2i300 ，Reichert Technologies ，美國紐約州德皮尤）13 

上，以量化可溶性固形物含量。使用自動滴定儀（型號 905 Titrando ；瑞士萬通離子分析公司，14 

瑞士黑裡紹）測定 TTA。對於 TTA，將 3 mL 果汁用 15 mL 水稀釋，用 0.1 M NaOH 滴定15 

至 pH 值 8.2，以蘋果酸百分比報告。 16 

2.6. 感官評價 17 

消費者感官測試在佛羅裡達大學食品科學與人類營養系實驗室進行，測試時間為儲存 15 天的18 

水果 。測試旨在確定水果的接受度以及塗有 VOC 、CC 和對照組水果之間的差異。將每種處理19 

組的水果（n = 20）切成楔形，分別盛放在單獨的盤子中（保留果皮以評估外觀）。每個盤子包20 

含兩個處理過的楔形水果。水果在室溫下立即準備好，準備供評審員享用。  21 

評審員（n = 71）對外觀和內部進行“喜歡”或“不喜歡”，使用 9 點享樂量表對整體可接受性、22 

味道和質地評分（1 = 非常不喜歡，9 = 非常喜歡）；硬度和多汁等級使用 5 點“恰到好處”量23 

表進行評分（1 = 太軟/太乾，5 = 太硬/太多汁）。提供無鹽餅乾和水作為味覺清潔劑在嘗試中24 

間。所有呈現順序大致上都以相同的次數提供給評審人員 。另外使用排名來確定水果偏好。準25 

備這六種感官特徵的問卷，使用 Compusense 軟體分析評審員的回答(Guelph, ON, Canada)。 26 

 27 

 28 
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2.7. 統計分析 1 

相同的實驗實施連續兩年每年進行一次採用完全隨機設計。使用 SAS 統計軟體（SAS Institute ，2 

2002–2012）分析對每個變數的變異數分析 (ANOVA) 。對於品質測量，使用 Duncan 多重範圍3 

檢定（p ≤ 0.05）比較了四個複製樣本。只在第二年進行了感官分析；變異數分析執行隨機化隨4 

機完全區設計 (RCBD)。最誠實顯著性差異 (HSD) 比較樣本的平均值。 5 

3.結果 6 

3.1. 品質等級 7 

統計分析顯示年份和塗層處理之間沒有顯著的交互作用（未顯示數據），這個報告合併了兩年8 

的數據。水果外觀對於消費者的接受度非常重要。水果出現新鮮、無缺陷和腐爛的水果會吸引9 

消費者並獲得更高的市場價格。對整體外觀（鱗片和莖外觀；果皮顏色）進行主觀評分，估算10 

出現皺縮症狀和疾病的水果表面積。火龍果儲存 15 天後塗層，以 CC 或 VOC 塗層的火龍11 

果沒有或輕微皺縮（分別為表面積的 0% 和 5.0%），顯著低於未塗層火龍果（16.3% ，p < 0.05），12 

且被評為中等程度。 （表 1），在第 20 天，50% 的未塗層火龍果表面出現嚴重皺縮（圖 1）。13 

在第 20 天，50% 的未塗層火龍果表面出現嚴重皺縮，水果塗層用 CC 或 VOC 塗層的水果14 

分別僅表現出 20% 或 25% 的中度皺縮。儘管與對照水果相比，兩種塗層都顯著減少了可見15 

的皺縮，數據分析塗層對儲存期間的重量損失沒有影響：各評估的總體平均值在儲存 20 天後16 

顯著增加，重量損失高達 5.5%（表 1）。 17 

第 15 天開始出現黃色病變，嚴重程度在 2%至 10%之間；到第 20 天，病變增至 15.5%至 20.0%18 

（表 1）。這些病變被診斷為炭疽菌（Colletotrichum gloeosporioides），也稱為炭疽病水果腐爛19 

（佛羅裡達大學植物診斷中心）。火龍果用 CC 塗層處理的在第 15 天的評分為可接受（2.8%）；20 

然而，到第 20 天，所有處理組的果實表面瑕疵均超過 50%，因此被評為不可接受（可接受度21 

評分<3.0）。 22 

3.2. 外部顏色 23 

在 20 天的貯藏，塗層對火龍果的外部顏色特徵沒有負面影響。 L*值（平均值=34.49）或 C*24 

值（平均值=34.01）均沒有顯著變化；h*角從 17.12 略微增加到 23.08 ，紅色略有減弱（表 2）。 25 

3.3. 果實硬度 26 

 果實硬度以生物體穿刺點測定 ，在 15 天貯藏期間保持穩定（平均值 = 8.17 N），且不受處理27 

方式影響。由於腐敗增加，導致重複試驗數減少最多達 50%，因此無法在第 20 天測定硬度28 

（資料未顯示）。 29 
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3.4. SSC、TTA 和 SSC:TTA 比率 1 

塗層的主要效果在可溶性固體含量 (SSC) 、總可滴定酸度 (TTA) 或糖酸比 (SSC:TTA) 沒有顯2 

著差異 。因此，各主要效應僅呈現整體平均值：SSC = 11.64% ，TTA = 0.38% ，SSC:TTA = 35.973 

（表 3）。儲存到第 20 天，無論如何處理，TTA 從 0.59% 減少到 0.25 為剛開始值的一半以4 

下。由於 SSC 在儲存期間殘留，SSC:TTA 比率從初始值的 22.03 達到雙倍 46.26 。糖酸比是5 

反映水果風味品質糖和酸的相對含量的重要指標。 6 

3.5. 感官評價 7 

感官評估在儲存第 15 天進行，以避免儲存時間延長至第 20 天後出現的滯銷外觀。評估由 718 

名小組成員組成，其中 57.8%為女性。小組成員的人口統計資料包括白人（54.9%）、亞裔（23.9%）、9 

西班牙裔（11.3%）、非裔美國人（4.2%）和其他（5.6%）。平均年齡為 25 歲。 10 

在所評估的所有感官屬性中，不同處理之間均無統計學差異，塗層的存在並未改變火龍果在儲11 

藏期間的感官屬性（表 4）。外觀與內部品質的評分平均分別為 6.68 和 6.95；對照組水果的12 

內部外觀評分等級在統計上低於塗層處理組，但這並不具有商業重要性。整體可接受度評分為 13 

6.5。根據所使用的 1-9 等級表，這些屬性的平均值可描述為小組成員對水果的喜歡程度。感14 

官數據顯示，不同處理組的水果質地（平均值 = 6.65）或硬度（平均值 = 2.94）均沒有不同。15 

小組成員不太喜歡硬度，認為種子太大且太脆。小組成員也發現不同處理組之間的風味（平均16 

值 = 6.29）、多汁性（平均值 = 2.94）或排行偏好沒有差異。其他小組成員提到火龍果有塗層17 

或沒有塗層的口味相似，帶有溫和、平淡或泥土的味道。有些人認為它的質地類似石榴或奇異18 

果。 19 

4.討論 20 

儲存 15 天後，皺縮現象明顯，此時 VOC 或 CC 塗層火龍果的皺縮率≤5% ，約為未塗層火龍21 

果的 1/3 （表 1）。貯藏期間重量損失增加，但與塗層處理沒有交互作用（表 2）。 15 天後所22 

有處理的平均水分損失為 4.42%，與 Nerd 等人 (2) 報告在相似條件下貯藏火龍果的結果接23 

近。根據 Wills 等人 [ 25 ] 的研究，僅 5% 的水分損失就會產生皺縮症狀，影響新鮮農產品24 

的外觀品質。  Machado 等人  [ 20 ] 發現，用棕櫚蠟塗層處理的‘Ortanique’橘子（Citrus 25 

sinensis (L.) Osbeck × Citrus reticulata Blanco）貯藏 15 天後重量損失 (16%) 低於未塗層對照26 

水果 (20%) ；這些水果在周圍狀況下重量損失會加劇 (22°C  低對濕度 60% )  。與未塗層的水27 

果相比，番石榴果實（ Psidium guajava ）塗抹阿拉伯膠、油酸和肉桂精油可有效減少重量損28 

失 [ 26 ]。 29 
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水果在貯藏過程中會變軟[ 12 ]；在這研究中，未塗膜的水果和塗有 VOC 和 CC 的水果在 1 

7°C 下可保持硬度 15 天（表 4）。其他報告也有塗層的正面作用。 Ergun 等人[ 27 ]發現，塗2 

有棕櫚蠟塗層的紅毛柿（ Pouteria sapote ( Jacq.) HE Moore and Stearn）在 20°C 下貯藏 9 天3 

比未塗層的水果更堅硬；Ju 等人[ 15 ] 對以植物油塗層處理的水梨在 0°C 儲藏 6 個月的研4 

究中，也得到了類似的結果。幾丁聚醣塗層可使火龍果在 10°C 下貯藏 28 天的期間保持其硬5 

度[ 28 ] ，推測該塗層可能在果實表面形成了半透性薄膜。塗層可降低水果表面的透光率，改變6 

果實內部的氣體環境，藉以抑制呼吸作用並維持果實硬度，延長採後壽命，帶來多項益處。[ 11 ]7 

在高濃度二氧化碳和/或低濃度氧氣下儲存可透過抑制細胞壁降解酵素（如多聚半乳醣醛酸酶8 

和果膠甲酯酶）的活性來延緩軟化[ 29 ]  。 Nunes 等人[ 30 ]報告，未塗層草莓（ Fragaria × 9 

ananassa as）的硬度隨著冷卻延遲的增加而增加；未塗層藍莓（Vaccinium ashei Reade）的硬度10 

也增加了[ 31 ] 。在這兩項研究中，硬度的增加歸因於水分流失導致的表皮增韌。如果潛伏感染11 

得到控制，其中一種或兩種塗層的堅固性可能會延長至第 20 天。 12 

貯藏 15 天後，塗有 CC 塗層的火龍果炭疽病嚴重程度呈現降低趨勢，顯示該塗層具有減少13 

炭疽病感染的潛力。此結果與 Ali 等人 [ 12 ] 的研究結果相似，他們報告稱幾丁聚醣塗層可14 

降低 10 °C 貯藏火龍果炭疽病的發生率。塗層處理對顏色值沒有統計學差異。然而，在貯藏15 

過程中變化很小。外部顏色 L* 在貯藏期間沒有持續一致，既沒有變亮也沒有變暗（表 2）。 16 

h* 在貯藏的前 15 天保持恆定，然後在第 20 天增加，顯示在貯藏的最後幾天水果顏色變得17 

略微不那麼紅。相反，C* 的顏色強度在 15 天內增加，然後在貯藏結束時的第 20 天下降。18 

這些微小的顏色變化發生在貯藏第 15 天和第 20 天之間，由於腐爛增加導致整體外觀評級下19 

降（表 1）。一項關於轉變期水果芒果 ( Mangifera indica )的貯藏研究表明，與未塗膜的水果相20 

比，塗膜會降低 L* 、增加 C* 並導致 h* 更高，這可能表明塗膜會延遲成熟，從而延遲顏色21 

形成 [ 32 ] 。在 12°C 下貯藏 4 週期間，用加入海藻酸鹽塗層的關華豆膠塗膜的芒果皮的 L* 22 

值也會降低 [ 33 ] 。然而，用幾丁聚醣塗膜的白果刺梨 ( Opuntia albicarpa ) 在 4°C 和 85% 相23 

對濕度下貯藏 16 天期間顏色沒有變化 [ 34 ] 。在本研究中，塗層對外部顏色沒有顯著影響意24 

味著在 20 天的貯藏期內內部氣氛幾乎沒有變化。 25 

在本研究中，塗層的存在不會影響可溶性固形物含量 (SSC) 或總可滴定酸度 (TTA)。另一項26 

關於塗有巴西棕櫚蠟的馬米果的研究也表明，塗層對 SSC 或 pH 值沒有影響 [ 27 ]。本研究27 

中 TTA 在儲存過程中的降低與 Nerd 等人 [ 2 ]的研究結果相似，他們報告稱火龍果在 6 °C 28 

下儲存 21 天時 TTA 會下降。儲存期間 TTA 的下降是水果作物的典型特徵，顯示在正常呼29 

吸作用下，酸（呼吸作用底物）的代謝程度高於糖。 30 

塗層處理不會影響火龍果的感官特性。對塗有小燭樹蠟塗層（一種脂質基塗層）的梨（ Pyrus 31 
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communis）和蘋果（Malus domesticus）的感官評估也報告了類似的結果；塗有塗層和未塗有1 

塗層的水果在感官特性方面沒有顯著差異[ 35,36 ] 。在 4°C 下儲存 16 天後進行評估時，塗有幾2 

丁聚醣的白色或紅色即食仙人掌果的感官價值（顏色、硬度、香氣、風味和整體接受度）高於3 

未塗有塗層的水果[ 34 ]。 4 

5. 結論 5 

在 7°C （85% RH）的條件下，15 天內，塗有 VOC 或 CC 塗層的火龍果的皺縮程度顯著低於未6 

塗塗層的火龍果。雖然這些塗層並未減少貯藏期間的失重，但對果皮或中果皮的顏色、化學成7 

分或感官特性均無負面影響。本研究中，貯藏 15 至 20 天期間潛在腐爛病變的出現是限制火龍8 

果貨架期的因素，這說明了在採收前進行嚴格的處理以最大程度地減少田間腐爛微生物種群的9 

重要性。未來的研究應著重於測試其他配方的 CC 塗層和天然成分塗層，以更好地控制水分流10 

失，同時延長火龍果的貯藏壽命。 11 
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六、圖表 1 

表 1. 在 7 °C 下儲存 20 天期間，完整、塗層和未塗層火龍果的重量損失（％）、皺縮（％表面積）、炭疽病果2 

腐爛（％表面積）和總體可接受性評級（等級 1-5）。 3 

 4 

表 2. 7 °C 下儲存 20 天期間，對整個、塗層和未塗層火龍果外部顏色的主要影響和相互作用。 5 

 6 

 7 

 8 

 9 

 10 
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表 3 經過 20 天在 7°C 儲存後，塗層和未塗層火龍果果核周果肉組成的主要效應和交互作用。 1 

 2 

表 4. 塗層和未塗層火龍果在 7 °C 下儲存 15 天後，感官小組對外觀、整體可接受性、質地和風味（9 等級享3 

樂量表）以及硬度和多汁性（5 等級恰到好處量表）的評估結果。 4 

 5 

 6 

圖 1. 未塗漆的火龍果在 7 °C 下儲存 20 天後鱗片皺縮的情況 7 

 8 
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題目: 1 

1.塗層的運用是農業部管理還是食藥署管理?(學姊問) 2 

答:因為是農產品，所以應該是農業部管理。 3 

2.這種塗層需要用人工塗層，人工成本不是很貴嗎人工成本不是很貴嗎 ？(學姊問) 4 

答:如果是用手工當然人工成本很貴，但這實驗主要是做天然塗層實驗，減少對環境的影響，5 

如果到時要使用這種油脂塗層，應該會用更簡便的方式。 6 

3.為何會想要用這兩種塗層做實驗?(學長問) 7 

答:因為以上介紹的這些塗層只有這兩種是油脂，且為了模擬商業塗層，所以選擇這兩種油脂8 

塗層。 9 

4.文中說明實驗共選擇 40 個火龍果，品質檢測用 20 質檢測用個，感官品評用 20 個，如何分10 

配在每五天一次檢測?(老師問) 11 

答:每五天選出四個，平均分配 VOC、CC、，水的組別所以每一個組分配是一個。 12 

5.感官品評的 71 感官品評個人士如何選擇?(老師問) 13 

答:感官品評喜好性測定，快速感官方法的建議人數是 40-100 人。 14 

 15 


