
類別：雜糧類
學名：Zea may L.
英名：Corn, Maize
別名：玉蜀黍、番麥、包榖、紅鬚麥
分類：禾本科（Gramineae）
         玉米屬（Zea）

玉米為一年生禾本科草本植物，雌雄同株異花，異花授粉，屬於風媒花，花粉可

隨風飄散至數百公尺遠，是世界三大主要糧食作物之一；市場上依用途可區分為

食用玉米、硬質（飼料）玉米及青割玉米等3種，可以當作飼料、做為乙醇燃料、

生質塑膠的原材料。

重要品種（或分群）

玉米筍

富含胺基酸、糖、維生素、

磷脂、礦物質元素及豐富的

膳食纖維，可做為蔬菜用。

普通白玉米類

糯玉米類甜玉米類

原產地與臺灣發展演變

玉米原產於中南美洲，16世紀初傳入中國及臺灣，臺灣最常見的普通食用白玉米

為「台南白」品種，在日治時期引入臺灣，迄今亦有百年以上歷史。

臺灣早期栽培玉米，以自然授粉品種為主，外型混雜，產量與品質均較低。民國42年

育成雙雜交種「臺南5號」，民國73年育成單雜交種「臺農351號」，主要是以食糧及飼料

用途為目標。後來民間公司陸續從國外引進各種不同類型品種，主要以超甜玉米為主，目前

已成為鮮食主流。

產地、面積、產量圖

在地狀況

品種
來源

B 玉米吐絲期

C 玉米雄穗花序（近照）

A 玉米植株

D 玉米雌穗花序（近照）

A C
B D

E

E 玉米果穗（近照）

改良作物

普通白玉米

台農4號

黑糯玉米

台農5號（彩虹）

白糯玉米

台農6號

超甜玉米華珍

白美人

資料來源：農業部農業統計年報（110-112年平均值）

最新資訊請至「食農教育資訊整合平臺/臺灣農產地圖」查詢。

主 要

特 徵

品 種

來 源

生 產

概 況

臺灣特有的一般鮮食用玉

米，「台南白」是代表性

品種，果穗圓筒型，籽粒

扁圓型，呈馬齒型，為天

然混交種，植株高大，約

高200-250公分，每株結

穗1-2穗。

籽粒顏色主要有黃色、

白色及黃白雙色。甜玉米

果皮柔嫩、微帶糯性，可

鮮食、製成罐頭或做為蔬

菜用。

植株高、穗型整齊，以

水煮或碳烤做為休閒食品

消費。

由農友種苗育成，黃色，

熱帶型，生長旺盛好管

理，適合全年栽培。

溫帶型玉米，籽粒白色，

不耐熱，甜度高、果皮極

薄，是食用品質極為優良

的品種。

植株外觀及果穗整齊，穗

型長、籽粒大，具有穗軸

小、果皮薄、香又Q的特

點，採收適期為果穗三分

之二籽粒顏色轉為淡紅色

或紫色時之食用品質最佳。

糯質玉米，株型與穗型外

觀整齊、果穗長，鮮果穗

產量高、果皮厚薄適中。

澱粉含量較高，因富有糯

性，煮熟後口感較黏軟有

嚼勁。烘乾之籽粒呈白色

不透明狀。

食用玉米國內全年皆可種植，種類有超甜玉米、糯玉米、普通甜玉米及筍用玉米。超甜玉米

的主要產地為雲林、臺南、嘉義地區，秋作及裡作較適合栽培，栽培面積也較多，其次為春

作，而夏作病蟲害多栽培及管理較困難。

秋作超甜玉米栽培以溫帶型品種較適合，甜度及品質較佳；春作及夏作溫度高，以熱帶型較

能適應。近三年（民國110-112年）食用玉米的平均種植面積為14,997公頃，平均每公頃收

量在8,735公斤左右，平均產量為130,695公噸。

雲林、嘉義及臺南地區大面積栽培玉米，採用大型播種機進行

施基肥及同時播種，小面積則採用人工播種及小型中耕機進行

田間作業。採收作業大盤商目前大都於清晨時，以人工用鐮刀

採收果穗，送至集貨場進行分級包裝，再配送至市場零售商販

售給消費者。
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硬質玉米（飼料用）

栽培面積：  9,661公頃
年 產 量：41,425公噸

臺南市

栽培面積：  6,363公頃
年 產 量：31,138公噸

嘉義縣

栽培面積：  1,794公頃
年 產 量： 8,604公噸

雲林縣

栽培面積：     901公頃
年 產 量： 3,174公噸

花蓮縣

栽培面積：     366公頃
年 產 量： 1,972公噸

彰化縣

食用玉米

栽培面積：  2,034公頃
年 產 量：14,670公噸

臺南市

栽培面積：  1,724公頃
年 產 量： 9,745公噸

嘉義縣

栽培面積：  7,305公頃
年 產 量：82,221公噸

雲林縣

栽培面積：     615公頃
年 產 量： 3,081公噸

花蓮縣

栽培面積：     871公頃
年 產 量： 5,650公噸

高雄市



其他重要圖文訊息

營養成分比較雷達圖

1. 玉米筍：

購買後的玉米：

  1. 宜儘速煮食，風味較佳。

  2. 如需儲存，應以塑膠袋包裝，避免脫水，存放於冰箱冷藏室內，以不超過7天為宜。

  3. 室溫（25℃）下存放以不超過2天為宜，且需避免堆積及日曬。

栽培時重要關鍵過程

栽培生產曆

玉米一般栽培曆：

去除老化苞葉並清洗乾淨，
水滾後投入帶苞葉果穗續煮10分鐘

即可直接食用。

若尚有多餘果穗未立即食用完時：
(1) 可將含苞葉的果穗放入封口夾鏈袋，再放入冷凍庫，可短期保鮮。

(2) 將煮熟的甜玉米或糯玉米果穗放入封口夾鏈袋，放入冷凍庫，
退冰後即可食用或電鍋加熱後食用。

2. 超甜玉米與普通白玉米：

3. 白（或黑）糯玉米：

1.整地

在土壤田間容水量的75-80 %

時進行整地，使土壤較鬆散，

適合玉米發芽。

2.播種 3.雜草抑制

施基肥並同時進行機械播種，

減少人力成本。

噴萌前除草劑，抑制玉米生長

初期雜草之孳生。

4.生長前期灌水

培土前適當灌水，增加土壤水

分以便於中耕機操作。

追施氮肥，補基肥中不足之

氮肥。

5.施追肥6.中耕除草及培土

吐絲前後14天注意灌水管理，

缺水會明顯影響產量及品質。

7.開花期灌水

到成熟期適時採收，以確保

品質。

8.適時採收 9.包裝

採收後分級包裝及販售新鮮

果穗。

硬質玉米大部分供作食糧、飼料、食品或工業原料，常見的有硬粒型與馬齒型，硬粒型外皮堅

硬，頂部圓，具有光澤；馬齒型籽粒兩側為角質澱粉，頂端至內部為軟質澱粉，外觀凹陷呈馬

齒狀。

什麼是硬質玉米？
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爆玉米花使用的玉米為特別的玉米種類，稱為「爆裂種」；籽粒小，堅硬，半透明狀，籽粒外

圍大多為角質澱粉，少量軟質澱粉，位於籽粒內部胚兩側，水分在13-15%時，遇到高熱最易爆

裂。籽粒有圓型及水滴型，以黃色最常見。

爆玉米花是用什麼品種？

營 養

成 分

挑 選

方 法

保 存

方 法

生 產

過 程

料 理

食 譜

小

知 識

消 費

Q&A

以臺灣青少年女性（13-15 歲）每日攝取量標準為100，

每100公克玉米中所含重要營養素的比例。
資料來源：衛生福利部國民健康署

國產農漁畜產品教材-2025.12出版
編撰單位：農業部農業試驗所
撰  稿  者：謝光照 / 插畫與版面設計：染渲插畫

台農5號（彩虹玉米）採收適期之果穗，色彩繽紛、口感甘

甜，經加工蒸煮熟後，進行真空包裝，可維持品質且增加

保存期限。目前在苗栗縣通霄鎮推廣，每年栽種面積已達

20公頃，已成為通霄鎮名聲響亮之農特產品。

食用玉米在國內為自給自足的產業，平均產量約12-13萬公噸，除了

鮮食用，少數以生鮮玉米果穗及玉米粒冷凍出口。進口的甜玉米粒大

都以罐頭型式，年進口量在2.8萬公噸左右，主要來源為東南亞地區、

法國及美國；玉米筍則大都由泰國進口。

吐絲2天採收品質最佳，太早採收筍會太嫩及太小，較晚採收則

玉米筍變粗，品質變差。一般挑選原則，幼穗外型鮮綠，花絲尚

未乾掉，筍長在10-12公分，筍徑在1.5公分以內，單筍重15公克

左右為佳。

果穗生長至糊熟期，籽粒擠壓會破，但無汁液噴出，胚乳呈糊

狀，呈現糯性（如為黑糯玉米，則果穗籽粒外觀約有三分之二的

籽粒已轉為紅或黑紫色時），此時為糯玉米的最適當採收期，烹

煮後籽粒帶有Q黏的特性，食用品質最佳。

果穗生長至乳熟期，花絲轉乾扁、黃褐色，且果穗頂端三角形位

置摸起來軟軟的，此時果穗苞葉鮮綠，籽粒飽滿，晶瑩亮麗，未

凹陷脫水，為品質最佳時期。

玉米富含澱粉、蛋白質、膳食纖維、維生素A、C、B2、B6、鉀、鎂、鐵和鋅等營養成分。玉

米並非蔬菜類食物，熱量高，每100公克甜玉米有107大卡熱量，白玉米則約66大卡，糯玉米

更高達172大卡；此外黃色玉米富含的葉黃素和玉米黃素是眼晴保健的有用成分。玉米筍含有

豐富的維生素、礦物質及胺基酸，並具有獨特的清香，口感甜脆、鮮嫩可口，但它的醣類、

蛋白質、脂肪含量均遠低於一般玉米，因此被歸類於蔬菜類。
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主要目的為清除雜草與培土覆

蓋追施肥料，增加肥料效率。

材料：甜玉米或糯玉米果穗

Q1. 玉米現採才會甜？

A1. 甜玉米採收後，如未能有效降低其果穗之溫度或抑制其呼吸作

       用所產生的熱量，會導致糖分迅速轉化成澱粉累積，而降低糖

       度；在30℃、24小時便使甜玉米失去60%的糖分，嚴重影響

       其原有鮮度、品質及風味與商品價值之壽命。因此現採的玉米

       若未立即烹煮或冷藏，其糖度仍會受影響。


