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摘    要 
甘藷塊根貯藏溫度與貯藏期間成分含量與烤藷品質受品種影響差異大。但對於貯藏溫度處

理，台農 57 號、66 號、73 號鮮藷可溶性糖 5℃與 10℃較 15℃、20℃維持較高含量且 4～8 週

又比貯藏 2 週處理高，但 5℃甘藷塊根會有寒害發生。20℃雖然在貯藏第 6～8 週會有發芽情

形，但仍比置於室溫處理改善很多，且表皮傷口外觀亦維持較佳。病害以黑炭病 (Lasiodiplodia)  
危害較嚴重。 

關鍵詞︰甘藷、品質、貯藏。 

前    言 
甘藷是台灣非常具有特色的雜糧作物，

廣受消費者喜愛。為了提高甘藷利用的經濟

效益，採收後貯藏期間塊根品質的維持及探

討不同甘藷品種之理化特性，進而應用於甘

藷加工產品開發是目前甘藷產業重要的項

目。其中，採收後甘藷塊根的不耐貯藏是產

業急需解決的問題，如何延長甘藷貯藏能力

及貯藏期間鮮藷塊根品質的維持是本研究的

重要項目。此外，甘藷品種特性差異極大，

瞭解不同的甘藷品種間品質理化特性對加工

適用性的評估有利於甘藷產品多樣化發展。 

材料與方法 
一、供試材料： 

以秋作台農 57 號、66 號、73 號為試驗

材料，比較甘藷貯藏品質變化與較適當之貯

藏環境條件。 

二、實施方法： 
1. 貯藏溫度與濕度條件評估：貯藏溫度 5

℃、10℃、15℃、20℃。相對濕度 80～

85%RH，取樣時期包括貯藏 2 週、4 週、6
週、8 週。 

2. 貯藏期間病害發生之調查。 
3. 貯藏期間鮮藷塊根成分含量變化。 
4. 貯藏對烤藷品質包括質地及甜味之影響。 
5. 塊根一般成分包括鮮藷及烤藷之水分、澱

粉、可溶性糖、粗脂肪、蛋白質、灰分及

β-amylase、花青素含量分析。 

結果與討論 
甘藷貯藏期間常見品質劣變包括：發

芽、表皮外觀不佳、病徵出現及口感改變。

本試驗以台農 57 號、66 號及 73 號為試驗材

料，貯藏溫度處理為 5℃、10℃、15℃、20
℃，相對濕度 80～85％RH，分別於 2 週、4
週、6 週及 8 週後取樣調查，調查生藷及烤

藷貯藏期間成分含量與品質的變化。 

一、鮮藷： 
1. 台農57號澱粉含量4個貯藏溫度處理下至

第 6 週及 8 週後明顯減少，可溶性糖含量

於 5℃、10℃處理較 15℃、20℃處理含量

高且隨著貯藏週數延長而漸增，β
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-amylase 於 5℃、10℃、15℃處理下貯藏

期間含量無明顯差異、20℃處理於第 8 週

含量有明顯較高的趨勢。粗脂肪、蛋白質、

灰分、水分無明顯差異。 
2. 台農66號澱粉含量4個貯藏溫度處理下至

第 8 週後明顯減少，可溶性糖含量於 5℃、

10℃處理較 15℃、20℃處理含量高且貯藏

至第 4 週時明顯增加，β-amylase 於 4 個

溫度處理下隨著貯藏週數延長而有逐漸減

少的結果。粗脂肪、蛋白質、灰分、水分

無明顯差異。 
3. 台農73號澱粉含量4個貯藏溫度處理下至

第 8 週後明顯增高，而可溶性糖含量於 5
℃、10℃處理較 15℃、20℃處理含量高且

隨著貯藏週數延長而漸增，β-amylase 於

4 個溫度處理下隨著貯藏週數延長而明顯

逐漸減少。粗脂肪、蛋白質、灰分、水分

無明顯差異。 

二、烤藷： 
1. 台農 57 號澱粉、水分含量 4 個貯藏溫度處

理下無明顯差異，可溶糖在 10℃處理之第

4 週及 6 週有較高的情形。粗脂肪、蛋白

質、灰分、水分無明顯差異。 
2. 台農 66 號 4 個貯藏溫度處理下澱粉、水分

及可溶糖、粗脂肪、蛋白質、灰分、水分

含量無明顯變化。 
3. 台農 73 號 4 個貯藏溫度處理下澱粉、水分

及可溶糖、粗脂肪、蛋白質、灰分、水分

含量無明顯變化，但花青素隨著貯藏期增

長而逐漸降低。 
4. 台農 73 號於 5℃處理藷肉出現水浸狀，而

台農 57、66 號寒害表現在表皮上。 
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Study the Characteristics of Storage and Sweet 
Potato Variety 
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Abstract 

Storage temperature and the length of storage period of sweet potato affected variations in 
quality by potato varieties. But for the storage temperatures, TNG 57, 66, 73, will have chilling 
injuring occurred at 5℃. Treatment by 5℃, 10℃ the soluble sugar contents will higher than 15℃, 
20℃ and 4～8 weeks storage periods the soluble sugar contents increased. At 20℃ storage 
although there will be germination in 6 to 8 weeks, but still higher than at room temperature for 
improved and also to maintain a better appearance of skin wounds. The disease (Lasiodiplodia) more 
serious during storage of sweet potato. 

 
Key words: Sweet potato, Quality, Storage.  

 

 




