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秋分時節柿子紅，挑選好柿正當時！ 

你知道「甜柿」跟「澀柿」差別在哪裡嗎？  

簡單一招分辨： 

甜柿：在樹上自然脫澀，採收後就能直接享用，口感甜脆！ 

澀柿：採收後需要經過人工脫澀或加工，不論是做成脆柿、軟紅柿還是香甜柿餅都超美味！ 

為什麼柿子需要脫澀？ 

脫澀是為了去除柿子中的澀味，而柿子之所以會澀，是因為果肉含有可溶性單寧物質，當舌頭上之味 

蕾和分子量小的可溶性單寧分子結合，便會感覺到澀味，脫澀過程可將單寧聚合成較大的分子，在入 

口時便不會感覺到澀味。 

新鮮甜柿該怎麼挑選、怎麼保存？ 

外型 

外型飽滿、無凹陷或裂縫，尤其當萼片停止生長，但土壤水分變動大導致果實過大時，就容易產生裂 

萼，導致甜柿的品質下降，周圍果肉較早提早成熟，保存時間也隨之縮短。 

皮色 

一般甜柿呈現色澤鮮明的橘紅色，通常顏色越紅代表柿子越甜，但若成熟後期的溫度過高，則可能導

致轉色不良、澱粉轉糖作用不完全，進而影響柿子的風味。 

重量 

同一品種、同一大小的柿子來說，重量越重，代表果實內部水分糖分較足，但柿子的甜度和脆度通常

會呈現反比，可以依個人喜好挑選喜愛的脆度及口味。 

如何保存 

甜柿剛買回家時以常溫存放在陰涼處即可，若想催熟可以把柿子和香蕉、蘋果等水果放一起，其後熟 

過程產生的乙烯有助於催熟柿子，若甜柿已是高熟度，則可放入冷藏儲存，建議以非裸裝的方式存 

放，例如連盒放入、以紙或塑膠袋包裹，避免水分流失。 
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