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（一）病徵

設施瓜類受根瘤線蟲侵
入，在根部組織初期形成圓形
至橢圓形的小瘤，後來根瘤相
連結形成不規則大塊瘤狀物。
罹根瘤病株，作物養分和水分
吸收功能受影響；地上部之葉
片無光澤變淡綠色，呈現如微
量元素缺乏症，生長勢衰弱，
葉片變小及植株矮化甚至停
頓，開花後不易結果或果實品質差，產量明顯減少；另外根
瘤影響水分吸收功能，大太陽下易引起葉片下垂，植株萎凋
症狀。田間線蟲密度高時，幼苗被感染則植株生長完全停
止。

（二）發生生態

1. 病原菌：Meloidogyne spp.
2. 寄主作物相當廣，包括蔬菜、

果樹、農藝作物及雜草等，幾
乎所有高等植物皆可寄生。

3. 旱地砂質土壤發生較為嚴重。
4. 主要傳播方式為水流、土壤或

介質、種苗。
5. 由於根瘤線蟲在根部造成許多

傷口，更易造成其它土壤傳播
性病害侵入感染，造成複合感
染，加重病情，終使植株枯
死。

6. 連作時，田間增殖的線蟲族
群即可蔓延造成全園感染。

（三）防治方法

1. 根瘤線蟲寄主廣，以輪作方式勢難克服，栽培之瓜類品
種尚未有抗性品系，不過與水稻輪作可降低線蟲密度。

2. 設施休耕期間，以淹水配合施用烏肥（氰氮化鈣）或
菸葉渣皆可降低根瘤線蟲密度，達到防治效果。

3. 採用不帶線蟲之健康種
苗：自行育苗時，不可
在病田地面育苗，以免幼
苗即遭受侵害，最好使用
高床育苗；購買種苗宜慎
選，避免栽種根部已罹根
瘤的種苗。

4. 整地時以殺線蟲劑粒劑
畦上犛施或種苗種植後
根系灌注殺線蟲劑，殺線蟲劑普遍藥劑殘留期長，使
用時請遵照各種藥劑施用方法操作。

5. 使用放射線菌防治，以分解線蟲卵的外殼幾丁質成
分，達到降低線蟲族群密度的效果。

6. 土壤消毒法：能同時防治多種土壤傳播性病害。
(1) 燻蒸劑消毒：撤佈邁隆燻蒸劑（40~60克/平方公

尺），再將藥劑與土攪拌均勻，約20公分深，澆水
使土濕潤，以便藥劑產生作用，用塑膠布覆蓋，以
防藥氣散失，7~14天後打開塑膠布，並翻動土壤，
使殘留藥氣揮發，再過7~14天方可種植。

(2) 高溫消毒：蒸氣消毒溫度及時間以60~80℃維持
30分鐘最適宜，蒸氣消毒有效的消毒深度約土表
25~30cm以內，故設施土耕栽培需在作畦後進行消
毒工作，消毒後勿
再翻犁整地；而設
施介質耕，發生根
瘤線蟲後，以其栽
培籃子或栽培槽進
行蒸汽消毒或熱水
消毒（蒸汽導入水
中加熱水溫），以
殺死介質內之根瘤
線蟲，當重覆使用介質時，避免再發生根瘤線蟲。
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文圖／劉興隆、沈原民、趙佳鴻

▲花胡瓜根瘤線蟲病徵（土耕栽
培）

▲花胡瓜根瘤線蟲病徵（介質栽培）

▲花胡瓜根瘤線蟲危害嚴重之胡
瓜園植株黃化萎凋枯死

▲花胡瓜根瘤線蟲之根瘤相
連結形成不規則大塊瘤狀
物

米粉的由來，是為了飲食的方便性，在客人臨時造訪，
洗米煮飯太慢了的情形下，熟的米粉調理較快捷，外出攜帶
也較輕便。臺灣早期社會糧食不如現代充裕，使用精米磨粉
再製的米粉絲算得上是「高級食品」，只有喜慶、特殊節日
才會炒米粉宴客。

位於彰化縣芬園鄉的楓坑村，
在日治時期稱作「楓仔坑」，因擁有
優良的水質與環境，是臺灣早期最富
盛名的米粉加工產地。在巔峰時期，
楓坑村大約有三分之二的人家製作米
粉，然而由於早年村人常為埔里及新
竹富豪所聘用，後來埔里米粉小包裝
行銷策略成功，加上楓坑村機械化引
進的時間較晚，一消一長下造成今日
埔里、新竹米粉的盛名遍布全臺，知
道芬園楓坑米粉的消費者反而不多。

傳統製作米粉的程序相當複雜，
先 將 白
米 材 料
洗 淨 泡

水再磨漿，磨出的米漿包在布袋
中加壓脫水後形成米糰，再以大
鍋攪拌蒸煮成團塊狀，經機器擠
壓成細長的米粉絲。擠壓出的米
粉絲依照其後煮熟步驟的差異，
可分為「炊粉」及「水粉」。
「炊」是蒸的閩南語讀音，「炊

粉」就是將壓出細粉絲用蒸籠蒸熟；而「水粉」是將壓出成
條型材料放入滾水煮熟後，再以冷水沖泡避免沾黏。熟化後
的米粉條再搓取出一定份量（半斤至一斤）包裝的米粉，
揉壓整型後，才能風乾、包裝並出貨。楓坑米粉屬於「水
粉」，不同於新竹米粉的「炊粉」，外觀通常比較粗，但口
感較Q。

隨著農村人口老化，製作時間長、需要大量體力且工作
環境濕熱的米粉製造業愈來愈一工難求，如今楓坑村僅剩約
7家工廠仍維持產能，除生產自銷外，也替新竹、草屯及埔
里等地多家廠商代工製造。因此，市面上許多印著「埔里米
粉」、「新竹米粉」字樣的米粉，其實是楓坑村生產的。近
幾年楓坑村也積極尋求轉型，嘗試開創自有品牌、成立觀光
工廠，也發展南瓜、山藥等客製化口味米粉。相信在村民們
的努力下，「芬園楓坑米粉」將不僅僅為其他廠商代工，更
可以打響自己的名號，讓竹架上一片片的米粉持續在村裡播
映宛若白雪的美好景象，傳頌著自己的故事！
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▲楓坑米粉屬於「水粉」，
擠壓出的米粉絲直接放入
滾水煮熟後，再以冷水沖
泡避免沾黏

▲在竹架上日光曝曬的，是古
法精製的片片米粉，更是楓
坑村的傳統底蘊

▲冷水沖泡後的米粉需靠經驗豐富的師傅搓取出一定分量揉壓整型後，
才能風乾

設施瓜類根瘤線蟲發生及防治


