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綠黴病和青黴病是柑橘果實最常見的貯

藏病害，果實採收後半個月內，最容易發

生。在臺灣，綠黴病發生一般較青黴病為普

遍且嚴重。

綠黴病菌為害各種柑橘類，尤以寬皮柑

（如椪柑）被害較嚴重。果實在染病24-36小

時後，表皮出現水浸狀斑點，並長出少許白

色黴狀物，之後病斑急速擴大，中心轉為淡

綠色（為病菌的分生孢子），周緣有白色菌

絲組成的寬帶 (4)（圖一）。後期整個果皮軟

化並佈滿綠色孢子，在果實受震動或有風

時，孢子容易脫落傳播。

青黴病菌亦為害各種柑橘類，病徵與綠

黴病略同，惟病斑為青色（藍綠色），周緣

白色菌絲帶狹小，與健康部位的界限較明

顯。

(一)分類地位

Mitosporic fungi

(二)分布

全世界柑橘產區。

(三)寄主

柑橘類、枳殼。

(四)形態

綠黴菌的分生孢子鏈生， 6-8 × 4-7 μ

m，大小與形狀變化較大。青黴菌分生孢子

亦鏈生， 3-5 × 2-3 μm，橢圓形或稍呈卵

形。在培養基上之菌落形態與被感染果實上

的表徵（sign）相似。

(五)診斷技術

依病徵診斷。在高濕環境下，病果上會

柑橘綠黴病與青黴病
病原菌學名：Penicillium digitatum （Pers.:Fr.）（綠黴病菌）

Penicillium italicum Wehmer（青黴病菌）

英名：Citrus green mold & Blue mold

圖一：柑橘綠黴病病徵。（安寶貞）
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長出大量分生孢子梗與分生孢子，外觀為綠

色或藍綠色粉狀。

(六)生活史

一般以無性世代存在於自然界，病菌平

常以分生孢子形態存活於空氣或土壤中，遇

到寄主且濕度高時，孢子發芽長出菌絲，3

∼5天後產生孢子，孢子成熟脫落後，隨風

與氣流散播，再感染其他寄主，或掉落到土

壤中，等待另一次侵染機會，病菌完成一個

生活史所需的時間非常短，有時僅需 5 ∼ 7

日。

綠黴菌與青黴菌為兼營寄生菌，寄主在

受傷或其果實與病果相接觸時才會被感染。

病原菌的主要侵染器官為分生孢子，一般存

在於田間、集貨場、貯藏庫、包裝容器和零

售市場，從而感染果實，造成損失。病原菌

分生孢子在果園土壤內可生存1年以上 (1,6)，

為初次感染源。當柑橘結實後，病原菌會感

染地面落果或侵染樹上受傷的果實，大量繁

殖產生分生孢子，成為二次感染源，增加園

內的病菌密度。這些孢子隨風飛散而附著於

果實上，當柑果採收後一起進入貯藏庫，如

果實上有傷口，病菌即可侵入感染。樹上的

果實如果受傷，亦可能被感染發病，尤其是

靠近地面的果實。貯藏或運輸期間，如果環

境高溫多濕，發病較為嚴重。當濕度很高

時，由病果流出的腐爛汁液，也能侵害健全

果實而發病；但在乾燥的環境下，與病果接

觸的健全果則不會被侵染 (3)。

在陽光充足及柑橘樹中間部位結果者之

腐爛率較低，而結果量過多時腐爛率較高
(2)。過熟時，果皮下有空間而成浮皮果時亦

容易被感染。綠黴菌在溫暖多濕環境下容易

繁殖，最適發病溫度為 21 ∼ 27 ℃，若溫度

超過 30℃或低於 10℃，則發病非常緩慢，

當溫度在1℃時，發病幾乎完全被抑制。雖

然青黴病的最適發病溫度為 24 ℃，但低於

10 ℃，其發病較綠黴菌為快。與綠黴菌相

比，青黴菌易對腐絕產生抗藥性 (5)，因此若

連續使用腐絕，貯藏期間青黴病的發生可能

較綠黴病為嚴重。

(一)減少貯藏病害，須從田間管理開始著

手。隨時清除果園落果與樹上病果，減

圖二：綠黴病菌。（郭克忠）
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少感染源；注意適當的施肥，增強樹

勢。

(二)由於發病的主要因子為傷口，因此採果

及運輸期間應儘量避免果皮受傷。掉落

地面的果實易沾黏病菌，一定要捨棄。

搬運用的容器最好有柔軟物襯墊內部，

避免果實因擠壓受傷。

(三)避免露水未乾或雨天採果。因果實堆積

造成濕度不易下降，病菌即容易感染。

(四)採果後避免立即堆積貯藏。因此時果內

水份及膨壓較高，宜待果皮晾乾略為萎

縮後再行貯藏，較不易發病。高品質柑

果，可以PE塑膠袋單果包裝後貯藏，可

降低病果間的傳染。

(五)降低貯藏庫溫度，並要有適當的通風。

貯藏時，視品種不同可堆積2∼4層，勿

堆積太多層。

(六)採果後，用40%腐絕可濕性粉劑 500倍

（必要時可在果實採收前四天，噴施1000

倍），50%免賴得可濕性粉劑 3000-5000

倍（必要時可在果實採收前四天，噴施

4000 倍），或以 53%貝芬得可濕性粉劑

1000倍藥液浸漬3分鐘，陰乾後貯藏。

果實生育期間如施用過「免賴得（億力）」

者，可能易引起病菌產生抗藥性，因此

藥劑處理改用「腐絕」較為妥當。貯藏

前，果實晾乾3∼4天，讓水分蒸發，或

以大型吹風機吹乾藥液後再貯藏，如此

較不易發病。
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