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ABSTRACT

甘藷是重要的農作物，近年來政府農業試驗單位致力育種改良，以增加其 營養價值為目的，尤其是增加其b-胡蘿蔔素含量

並且減少澱粉及總糖含量 為目標。而農政單位也極力推廣食用新鮮甘藷。因此甘藷之保鮮變成了重 要的課題。以往，利

用大規模冷藏及輻射處理皆由於成本及安全性問題， 在甘藷之抑芽及保鮮的處理上，無法被農民所接受。因此本研究針對

新鮮 甘藷，利用不同被膜劑及抑芽劑加以處理，然後置於室溫下儲藏，以尋求 在成分及外觀最小變化的前提，且廉價及

無安全性問題的條件下的最佳處 理方式，以達到甘藷保鮮之目的。本研究利用油酸鈉、?甲基纖維鈉、幾 丁聚醣作為被膜

之用及用在馬鈴藷上之抑芽劑CIPC處理兩種不同品系( TN57號及TN66號)之甘藷，發現使用抑芽劑CIPC可有效的延緩甘

藷的未發 芽時間約一個月。而油酸鈉可有效的保護甘藷表皮結構及減緩重量損失， 而且亦使得甘藷在外觀光澤及整體接

受性之品評分數高於未處理之甘藷。 在化學成分變化方面，利用油酸鈉及/或CIPC處理之甘藷可減緩其水分的 散失。粗

脂肪、粗蛋白質、灰分等含量則均無明顯之變化。而澱粉與總糖 含量彼此互有消長。b-胡蘿蔔素含量隨儲藏時間之增長而

增加，而且和 Hunter Lab系統中的a和b值有明顯相關性。綜觀而言，被膜劑和抑芽劑對 於甘藷的營養成分，並不會造成明

顯的改變。在酵素方面，發現a-澱粉? 的活性較低，但在發芽前其活性會增加，推測其活性大小和發芽與否可能 有密切之

相關性。而b-澱粉?的活性在儲藏初期上升、中期下降、末期上 升。與總糖含量有相同之變化趨勢，但與澱粉含量則呈現

彼此消長之現象 。關鍵字：甘藷、抑芽、保鮮、澱粉?、油酸鈉、CIPC
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