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本場要聞

本場第一個臺灣原生山藥之雜交育成新品種「桃園 5

號 -金豐」來了！金豐山藥突破過去臺灣山藥仰賴野生馴

化栽培的瓶頸，以新品種的優異條件，經品評測試黏度

口感居冠，無論色澤、香氣與風味均廣受好評。本場歷

時 10 年育成「桃園 5號 -金豐」山藥新品種，未來可望

提供消費者適合熟食入菜的高品質山藥、生鮮保健山藥食

材，取代進口山藥，滿足消費市場對頂級山藥的需求，預

期將創造全新產值，成為山藥界的「新黃金」！

　　臺灣過去的山藥品種都是由引入品種或栽培地方種中

篩選而來，金豐山藥是第一個臺灣原生山藥之雜交育成新

品種，利用較複雜的雜交方法，將父本「好口味」和母本

「高產量」的優點加成，故育種的時間較一般育種長約 2

至 3年。新品種經食品工業發展研究所分析，具有保健功

能的機能性成分膽鹼，含量 17.09 mg/100 g，高於對照

品種花蓮 3 號含量 13.62 mg/100 g，而花蓮 3 號與進口

日本山藥為同類山藥；此外，「桃園 5號 -金豐」食用口

感極佳，極適合熟食入菜。新品種山藥塊莖富含黏質素，

黏度高，其黏度單位達 87.2，比花蓮 3號黏度單位 72.8

高出 19.8 ﹪。本品種薯形平直整齊且塊莖直徑較大，可

方便消費者料理，並提升可食部位利用率，且營養成分

高，適合製作山藥養生料理及機能性高端加工產品。

　　109 年臺灣山藥栽培面積 464 公頃，北部地區以新北

市為大宗，主要栽培馴化野生種，俗稱條薯的基隆山藥，

產區分布於雙溪區、貢寮區、平溪區及三芝區，供鮮食料

理用，產期約於 10月至 12 月間。基隆山藥較適應北部地

區之土壤，因此，本場積極廣泛蒐集相關野生種原，以食

▲「山藥新品種桃園5號 -金豐」渾圓的地下塊莖。 (接下頁)

味感官佳、黏度高、豐產且適合鮮食料理用山藥為品種改

良目標，進行選育工作。歷經 10 年終於育成適合熟食兼

生鮮食用的新品種。

　　109 年臺灣生鮮山藥年消費量約 1.8 萬公噸，自給率

84％，進口量 2,724 公噸，主要進口國為日本。目前生鮮

山藥一般市場零售價格約每公斤 100 元，日本進口山藥零

售價位約每公斤 200 元，金豐品種預計走高價位區隔路

線，預期售價將高於進口日本山藥。隨著國內外保健機能

性食材市場版圖不斷擴大，山藥產品未來市場潛力十分

可期。桃園 5號 -金豐將以新竹縣以北為其主要推廣栽培

地區，期能有效擴展山藥新產區，提供北部休耕地轉作新

選擇。此新品種現正申請我國植物品種權中，預計取得植

物品種權後即可技轉推廣給農友栽培。期望透過金豐山藥

「高品質」與「高產量」的優勢，發揮新農業政策精神，

提升農民收益！

《山藥新品種「桃園 5號 -金豐」具備以下特點》

▲「山藥新品種桃園 5號 -金豐」葉呈戟形，相當特別。

▲「山藥新品種桃園 5號 -金豐」。



本場與國立臺灣大學生物資源暨農學院本場與國立臺灣大學生物資源暨農學院
簽訂農業科技合作協議與研發成果發表會簽訂農業科技合作協議與研發成果發表會
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為促進臺灣農業科技研發及產業化，本場與國立臺灣

大學生物資源暨農學院（臺大生農學院）於 110 年 12 月

22 日簽署「農業科技合作協議」。簽約儀式於本場臺北

分場舉行，在農委會科技處王仕賢處長的見證下，由本場

郭坤峯場長、臺大生農學院盧虎生院長，完成雙方簽約儀

式。王處長致詞表示:「過去與郭場長共同推動科研採購，

鼓勵改良場與大學及農科院合作，今日展現出豐富具體研

究成果；桃園場位於北部都會區，適合發展都會農業、垂

直農業及園藝治療等相關技術，科技處樂見雙方的科研合

作，並支持區域型的跨單位合作」。臺大生農學院與本場

在研發成果發表會中發表近年來雙方在設施蔬菜及都會

農業之共同合作研發成果與實物展示，未來雙方更將持續

深化合作研發、產業服務與技術推廣，創造農業加值及產

業新契機。

「農業科技合作協議」旨在強化本場與臺大生農學

院攜手合作，雙方將進行更廣泛的合作，包括推動雙方為

促進作物遺傳分子育種、智慧農業機械研發與精準農業管

理、科研成果及加工多元運用開發、都會農業及產業技術

服務輔導等相關研究與推廣。臺大生農學院盧院長表示 :

「北部地區農地及勞動力越來越少，但居住人口卻越來越

多，農業發展應朝區域特色農業如都會農業、植物工場及

觀光體驗等，生農學院願意支持院內老師與改良場合作，

並與地方政府及產業界進行農業科技合作」。

農業推廣課 姜金龍 03-4768216 分機 400
農業推廣課 賴信忠 03-4768216 分機 410
農業推廣課 傅智麟 03-4768216 分機 430

( 接下頁 )

( 承上頁 )

▲農委會科技處王仕賢處長 ( 中間 ) 的見證下，本場郭坤峯場長 ( 右 ) 與臺大生
農學院盧虎生院長 (左 )完成雙方簽約儀式。

▲與會來賓全體大合照。

▲本場研究人員向來賓解說研發成果。

1. 食用口感極佳，由山藥熟食之感官品評試驗得知，無

論色澤、香氣、風味、口感及整體接受度，新品種均

高於對照品種花蓮3號，尤以口感部分更具突出表現，

由此可知其極適合熟食入菜，有效提升食材利用價值。

2. 塊莖富含黏質素，黏度單位達 87.2，比對照品種花蓮

3號黏度單位 72.8 高 19.8％。

3. 塊莖產量高，由試驗調查結果得知，其每公頃平均

產量均高於其他品種，且比對照品種花蓮 3 號高

17.1％。

4.薯形平直整齊且塊莖直徑較大，方便消費者食材料理，

並減少山藥皮等廢棄物之量，提升可食部位利用率。

5.營養成分高，適合製作山藥養生料理及高端加工產品。

郭場長表示 :「桃園場位於北部，轄區涵蓋 3個直

轄市，發展都會農業為本場目標之一，與臺大老師合作

可增進改良場研究同仁新科學工具運用，同時老師的研

究成果也可透過改良場擴散到產業應用。本場與臺大生

農學院由於地緣之便，雙方研究人員長期合作交流，目

前已有多項的亮點合作成果，包括臺大團隊協助設施葉

菜智慧生產、品質、生產預測與田間量測的自走車，以

及都會農業的食農教育進階技術模組研發，皆有豐碩成
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 　 作物改良課 林禎祥 分機 214

大豆採後乾燥調製示範示範觀摩會紀實大豆採後乾燥調製示範示範觀摩會紀實

( 承上頁 )

為本場於去 (110) 年 12 月 3 日假北區非基改大豆雜

糧集貨處理中心舉辦「大豆採後乾燥調製示範觀摩會」，

說明大豆採收後調製效益及操作要領。觀摩會由本場施錫

彬秘書主持，並邀請農糧署北區分署沈雅鈞課員介紹雜糧

產業輔導政策；另由本場作物改良課鄭智允助理研究員講

解北部地區大豆栽培要領，林禎祥助理研究員說明大豆採

後乾燥調製原理；最後則由北區非基改大豆雜糧集貨處理

中心黃世宸廠長進行大豆採後乾燥調製示範與經驗分享，

與會人數合計 48人。

「大豆採收處理之乾燥調製技術」效益

    二期作為北部地區大豆主要栽培期，種植及收穫時間

主要落在 7月中旬至 8月中旬，以及 11月中旬至 12月下

旬。收穫季節 (冬季 )均溫 15℃至 20℃且氣候潮濕，低

溫潮濕環境下，收穫後的豆粒含水率介於 18% 至 24%；為

快速降低水分含量，主要透過烘乾設備進行乾燥調製，

乾燥溫度相較氣溫之溫差達 10℃至 16℃。經本場調查顯

示，豆粒乾燥調製後約產生 16% 損耗，如何降低損耗，為

亟待克服之問題。大豆乾燥調製時，乾燥溫度及空氣濕度

控制於適度範圍，為降低損耗的重要因素。一般而言，加

熱溫度以不超過氣溫 5℃，濕度不低於 40% 為原則，但豆

粒水分含量超過 20% 時，乾燥初期因水分梯度變化，又種

皮與子葉密度、質地不同，水分散失及表面積變化速率不

一，造成豆粒外部水分蒸發及內部水分擴散失衡。當表面

積變化產生之應力超過種皮所能承受範圍時，即會造成裂

皮、皺縮及豆粒破裂等現象，而失去商品價值。為解決乾

燥調製損耗率過高的問題，經本場技術改良及測試後建立

「大豆採收處理之乾燥調製技術」，透過入料前之預乾燥

並調整乾燥溫度及時間，可有效使乾燥調製階段之損耗由

13%～ 16% 大幅降低至 10% 以下。

▲觀摩會由本場施錫彬秘書主持 (中央站立者 )。 ▲北區非基改大豆雜糧集貨處理中心黃世宸廠長進行大豆採後乾燥調製作業經
驗分享 (中央站立者 )。

處理 批次 入料量
(kg)

粗選後重量
(kg)

粗選損耗量
(kg)

損耗率
(%)

A(CK)

1 1,570 1,240 330 21.0

2 2,510 2,300 210 8.4

3 3,250 2,900 350 10.8

4 1,227 1,005 222 18.1

5 1,252 1,029 223 17.8

平均 1,962 1,695 267 13.6

B

1 2,190 2,080 110 5.0

2 1,281 1,208 73 5.7

3 1,280 1,213 67 5.2

4 1,269 1,208 61 4.8

5 1,002 935 67 6.7

平均 1,404 1,329 76 5.4

乾燥調製操作模式

    為降低乾燥調製損耗，將高含水率 (水分含量 >15%)

之豆粒，以多孔太空包包裝，放置於 8至 14℃環境，透

過強制通風方式，於低溫環境下進行預乾燥處理。田間

收穫之豆粒由傳統處理程序 - 入料、烘乾、粗選等作業

調整為，烘乾前增加初選(調整之處理程序-入料、初選、

烘乾、粗選 )程序。

減少損耗情形

    2021 年春作收穫豆粒水分含量約為 12.5%，透過技

術導入，平均損耗由 13.6% 降低至 5.4%。

表 1. 春作大豆乾燥調製階段不同作業程序處理對粗選過

程損耗之影響。

推廣與展望

    每一顆大豆都是一個有生命的個體，如何在乾燥與

調製的過程中保持它的品質不變，並控制調製損耗，並

不是一件容易的事。北部地區冬季常有不定期降雨，大

豆收穫後若無立即日曬乾燥及低溫儲藏，常會因空氣濕

度過高而造成損失，且收穫的大豆仍需進行去雜及分級

等工序才能成為商品，由此可見調製工作之重要性。有

鑑於此，本場開發之「大豆採收處理之乾燥調製技術」，

業以非專屬方式授權「保證責任桃園市石磊社區合作農

場」。有大豆收穫後乾燥調製需求者，可洽該合作農場

協助，另有興趣技轉本項技術者可上本場官網公告事項

查詢 (https://www.tydares.gov.tw/index.php) 相關資

訊，或洽本場林禎祥助理研究員。

備註：
處理A(對照)：田間收穫之豆粒以傳統處理程序-入料、烘乾、粗選等作業處理。
處理B：田間收穫之豆粒以調整之處理程序-入料、初選、烘乾、粗選等作業處理。

果，也強化本場研究能量；其他正在合作進行項目包括天

麻、草苺關鍵病害管理、水稻、有機質肥料與土壤微生物

等研究計畫，都逐漸有成果產出。雙方簽署合作協議後，

未來將會有更多元深化合作，有助於北部地區農產業之發

展」。
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《紅榜》狂賀 !! 獲選110年全國十大績優農業產銷班及
全國優良農業產銷班殊榮 農業推廣課  陳永漢 分機 413

桃園市楊梅區毛豬產銷班第 1班榮獲 110 年全國
十大績優農業產銷班，本場郭坤峯場長致賀詞。

桃園市中壢區稻米產銷班第 2班榮獲 110 年
全國優良農業產銷班。

▲新竹縣峨眉鄉特用作物 ( 苦茶 ) 產銷班第 4班榮獲 110 年全國優良
農業產銷班。

 　作物改良課  任珮君 分機 253

加工技術

111 年 2月
主要作物病蟲害預測
( 請掃QR Code)


