
重要品種（或分群）

辣椒，顧名思義為具有辣味的番椒，其主要辣味來源為胎座上的辣椒素，辣椒的辣度會隨果

實成熟度增長而逐漸增加，因此，原本沒有辣味的品種並不會在成熟過程出現辣味。消費者

常以果形來區別辣椒和甜椒，但具辣味與否和形狀遺傳上並無關聯，仍有圓鐘形、外型像是

甜椒但具辣味的辣椒品種，及一般鉛筆形狀但不具辣味的品種，例如消費者熟悉的糯米椒、

青龍辣椒。

作物主要產期

辣椒性喜溫暖乾燥的氣候環境，生長適溫約在25℃左右，臺灣全年皆可生產，但是溫度

過低生長停滯，溫度過高則開花不易結果，因此國內北部地區適合春作，隨著氣候逐漸

暖和時播種育苗；而中南部則可以較北部更早，於春作1-3月或秋作8-10月播種育苗，

盛產期為春季至夏季，秋季後產量較少。

根據農業部農糧署農情報告資源網，民國109-111年辣椒平均種植面積為1,352公

頃，平均每公頃收量約在7,475公斤，平均收量約有10,078公噸。

辣椒原產於熱帶、亞熱帶美洲大陸，現今墨西哥東南部的洞穴曾出土早於西元前5千年的種子

遺物。雖然目前未有定論，番椒的傳播應是由哥倫布帶回歐洲，並很快傳播到世界各地。歷

史上，辣椒除了食用以外，亦被廣泛應用於民間藥方，如非洲、拉丁美洲的原住民會利用其

治療疼痛、脹氣等多種病症。

臺灣的辣椒栽培最早則可能與17世紀初西班牙、荷蘭的海上東進貿易有關，但引進臺灣後未

見有大量使用記載。辣椒栽培的風行始於國民政府遷臺，各省軍民將食辣風俗帶入臺灣，需

求帶動供給，因而形成有規模的種植。

原產地與臺灣發展演變品 種

來 源

生 產

概 況

在地狀況

根據農業部農糧署農情報告資源網，民國109-111年鄉鎮平均種植面積前三名，第一名

為高雄市美濃區130公頃，第二名為嘉義縣鹿草鄉106公頃，及第三名臺中市新社區71

公頃。國內辣椒由於生產成本高及氣候潮濕等因素，以鮮食品種為主，同時又因其主要

為餐桌上菜餚的配角，多數農友會選擇果實較重、皮肉較厚的品種，除可以直接炒食以

外，亦可以兼做加工用之品種。

產地、面積、產量圖

資料來源：
農業部農糧署農情報告資源網
（109-111年平均值）

主 要

特 徵

辣椒與甜椒在園藝學上同屬於番椒，與番茄、茄子等茄科作物相似，是喜好溫暖且對

低溫敏感的熱帶多年生植物，但在臺灣常以一年生作物模式進行商業栽培生產。辣椒

屬於草本植物，枝梢萌發時幼嫩，但會隨著時間而逐漸木質化，形成灌木型態；多數

株型直立，分枝旺盛，株高50-150公分，根系發達屬於直根系；葉片單葉且葉面光滑，

葉形屬於寬披針形至卵形，有少許絨毛；花冠顏色主要是白色，花萼為鐘形並隨果實

發育而增大，商業栽培種多屬自花授粉。

辣椒果實形狀多變，有常見的鉛筆形、圓錐形、圓形及方形等，果肉厚度亦隨形狀多

變；果長1-30公分皆有，朝上或垂下生長皆有，多數商業栽培種每個節位單生1果。

果實內具有空腔，原因是果皮組織發育速度較胎座快。

學名：Capsicum annuum
英名：Chili pepper, Hot pepper
別名：番仔薑、薟椒仔
分類：茄科（Solanaceae）
         番椒屬（Capsicum）

類別：蔬菜類

A 辣椒 （公部門育成辣椒品種—番椒種苗亞蔬4號）

B 辣椒屬於連續採收作物，會不斷地開花與著果，可以看到花及果實同時存在

   一個植株上

C 成熟的辣椒轉色為紅色，即可準備採收

D 朝天椒果條生長方向與其他辣椒不同，是朝天空方向生長

根據農業部農糧署農情報告資源網，民國109-111年平均種植面積前三名的縣市，最大

為嘉義縣平均約372公頃，屏東縣220公頃次之，高雄市165公頃為第三名。

辣椒

市場上辣椒品種眾多，由於國內食辣人口不似鄰近國家數

量龐大，因此國內辣椒品種多屬於可加工、鮮食兩用之品

種。常見型態為15-20公分長條形的辣椒。

朝天椒

顧名思義其果實朝天空方向生長，而非像一般果實往地面

方向生長。其辣度高、香氣濃郁，是常見川菜料理的要角

之一。

糯米椒、青龍辣椒

不具辣味、有些許甜味的辣椒品種，口感清脆爽口，常與

小魚乾或是豆干炒食。顏色呈淺綠色、亮綠色；果皮表面

通常有皺褶。
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栽培面積：     372公頃
年 產 量： 2,297公噸

嘉義縣

栽培面積：     220公頃
年 產 量： 1,782公噸

屏東縣

栽培面積：     165公頃
年 產 量： 1,246公噸

高雄市

栽培面積：     128公頃
年 產 量： 1,113公噸

雲林縣

栽培面積：     124公頃
年 產 量： 995公噸

臺南市



辣椒是世界各地美食中的常見食材，其獨特的辛辣成分可為料理增添風味。辣椒富含維生素

和礦物質，具有豐富的維生素C，有助於抵抗氧化作用。辣椒還含有維生素A，對眼睛健康很

重要，並且與免疫系統的維持有關。礦物質方面則含有鉀離子，是維持健康身體液體壓力平

衡的必需元素。根據衛生福利部食品藥物管理署建置的食品營養成分資料庫，紅辣椒平均每

100公克新鮮果肉熱量約為80大卡，富含膳食纖維11.4公克，粗蛋白3.6公克；礦物質方面，

富含鉀離子517毫克；維生素方面，具有豐富的維生素A，總量達8,863 IU，β-胡蘿蔔素

5,293微克，維生素C約為153.4毫克，葉酸33微克。

營 養

成 分

營養成分比較雷達圖

材料：洋蔥半顆、薑片3-4片、蒜瓣3-4瓣、鮮辣椒1-2條、乾辣椒約10-15公克、

花椒粒10-15公克、豆瓣醬適量、食用油適量、高湯1-1.5公升、鹽適量、醬油適量

料 理

食 譜

食用油倒入炒鍋中，
並加入乾辣椒及花椒粒，

小火翻炒出香氣。

再加入洋蔥絲、薑片、
蒜瓣及辣椒末翻炒，

並加入適量豆瓣醬翻炒。

加入高湯煮滾後轉小火
熬煮15-20分鐘，

加入其他火鍋料之前，
依鹹淡喜好加入鹽

或是醬油調整口味。

消 費

Q&A

Q1. 家庭園藝栽培使用辣椒水真的可以防治病蟲害嗎？如何DIY？

A1. 家庭園藝的病蟲害防治，常使用非農藥的相關資材，例如植物油、植物精油、植物皂

       素及植物浸出物等，而辣椒則是利用浸出液辛辣刺激的味道來達到驅離的作用；雖無

       法直接殺死害蟲，但是對於原本活動力較弱的蚜蟲、粉蝨及介殼蟲等，其受驅離後雖

       會返回植物，但過程中會消耗其族群體力及數量，可以達到族群控制的效果。

       由於辣椒水具有刺激性，未適當稀釋前直接噴灑可能會對植物造成傷害，因此建議稀

       釋倍數一開始可以較高，自製方式為將新鮮辣椒切成碎末後約加5倍清水浸泡，並使用

       紗布等濾材過濾避免殘渣，製備好的液體應盡速用完，或低溫保存不超過3天，若有觀

       察到浸出液發霉等跡象則不建議繼續使用。

膳食纖維

蛋白質

葉酸

鉀

維生素C

維生素A

34.5

14.7 6.0

153.4

8.3

177.4

在市場上選購辣椒有幾個因素可以納入考慮：首先是外觀，消費者可以檢查是否有損壞或是

腐敗的跡象，避免挑選柔軟、皺摺或是有黑點的辣椒，可尋找飽滿、色澤艷麗且表面光滑

者；另外可以嘗試嗅聞，新鮮辣椒具有濃郁香氣，若是保存不當可能會有霉味或是腐敗的酸

味；最後則是辣度的考量，一般而言較小的辣椒具有較高辣度，如朝天椒，成熟度越高的辣

椒辣度也更強烈，如果不熟悉如何採買，建議多和商販洽詢再做決定。

挑 選

方 法

由於辣椒通常作為料理上的配角，較難一次性將其使用完畢，因此維持新鮮和避免風味流失

為保存的重要原則。首先是保存的時機，應該在購入後盡速處理，使用流動水洗淨後晾乾，

確定辣椒條表面乾燥後，可以將其切段或是切末後冷凍分裝保存，每次烹調時取1分包使用即

可，按此法可維持辣椒新鮮度長達數月之久；另外亦可以考慮風乾保存，透過將辣椒條綑綁

成一束並懸掛在通風乾燥處如窗臺，待其充分乾燥後保存於密封容器中，經過風乾的辣椒味

道濃郁，可以運用調理機打成粉末作為調味料或是添加於燉煮的料理中使用。

保 存

方 法

小

知 識

辣椒的辣味其實不是一種味道。人類能夠透過舌頭上的味蕾細胞感受酸、甜、苦、鹹、

鮮等味道，但是辣味其實不是味道，而是接近痛覺的刺激感受，因此能夠感受辣味的不

只有舌頭，身體其他部位例如皮膚都能感受到辛辣刺激感。

4.整枝

為避免側芽及早期果實影響植

株生長勢，第一分叉以下的所

有側芽及第一分叉處的果實需

要摘除，分枝情形影響著果量

及植株密度，應適當疏去交叉

的分枝，促進通風，降低病蟲

害發生。

5.收穫及採後管理

辣椒果條成熟轉色後即可採

收，須留意同時將病果或畸形

果一併摘除帶離田間，避免成

為病蟲害孳生源，並適量補充

植株氮、磷、鉀、鈣等營養元

素，促進持續地開花結果。

1.育苗 2.土壤選擇/定植

辣椒現階段多已採穴盤育苗，

育苗期約需3-4週，可向有種

苗業者登記證，且具有良好商

譽的育苗場購買健康種苗，以

確保優良的苗株生長勢。

辣椒適合的土壤酸鹼值廣，其

根系發達適合土層深厚、排水

優良的砂質壤土，栽培密度每

公頃約25,000-35,000株，田

間常見採1.5公尺寬的畦，採

雙行植。
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以臺灣青少年女性（13-15歲）

每日攝取量標準為100，

每100公克辣椒中所含重要營養素的比例。

（鉀採用參考值，其餘採用建議值）

資料來源：衛生福利部國民健康署

採用辣椒及花椒等辛香料

熬煮的火鍋湯底，可滿足

嗅覺及味蕾上的刺激。

栽培時重要關鍵過程生 產

過 程
3.田間管理

辣椒枝條脆弱易折，開花著果

後枝條負荷重量大，易有倒伏

攀折的風險，因此需立支架栽

培給予植株支撐，可直接立竹

竿支撐，或是以竹竿為樁柱，再

利用辣椒網牽引固定，網子高

度需依植株及掛果高度調整。

栽培生產曆

月份

生育期

栽培
管理

9 321121110

・固定枝條

・施用追肥

・施用追肥

・採收作業

・定植作業，幼苗4-6片葉片

・立支架及拉水平網

生育初期 結果及採收期
開花結果

初期

※備註：

1.此表以南部秋作為例。中南部適合栽培時期為每年9月下旬至翌年3月下旬前，應盡量避開梅雨期及颱風期。

2.各生育期均應注意病蟲害防治及雜草管理。


