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【農業新知】

前言

甘藷(Ipomoea batatas (L.) Lam.)屬旋
花科(convoluvlaceae)之一年生或多年生草
本作物，俗稱地瓜、番薯，是我國重要糧
食之一。早期稻米價格較高，甘藷價格較
為低廉，常被刨成絲、曬乾成甘藷籤，作
為主食食用，因此，視為平民糧食。近年
隨著健康飲食風潮盛行，甘藷高纖、有飽
足感的特色，成為現今增肌減脂飲食之新
選擇，另外，超商「夯番薯」、「現蒸地
瓜」的販售，使得甘藷的食用變得更方便
且容易，甘藷也因此脫貧翻身。

甘藷多元加工產品介紹

一、烤甘藷
烤甘藷頗具明顯鑑別度之香氣及風味

主要來自甘藷中的麥芽糖與胺基酸，發生
梅納及焦糖化反應而生成。除了傳統焢窯
利用柴火燒紅土塊，將食材置入覆土悶煮
之方法以外，一般小家庭也可利用家用小
烤箱進行加工製作，以溫度180-220℃烘烤
約1-1.5小時，烘烤至甘藷質地柔軟，筷子
可穿透至中心，表面有蜜汁流出，即可取
出食用。趁熱食用或者是以冷凍方式製作
成冰心甘藷都很好吃。
二、蜜漬甘藷

古早味懷舊雜貨店抽抽樂遊戲，常
會見到蜜蕃薯、蜜餞等小零食做為中獎之
小獎品，主要是因為早期冰箱等冷藏設備
不盛行，先人為了延長甘藷的保存，將甘
藷切塊與砂糖、麥芽糖混合，以中小火慢

慢熬煮，糖加熱後會融化成糖漿，慢慢滲
透到甘藷組織當中，內部水分逐漸蒸發移
除，逐漸呈半透明狀態。蜜漬甘藷味道甘
甜，頗受孩童喜愛，故常作為獎勵品給小
孩食用。
三、甘藷片（酥）
1. 油炸法：以刨刀將甘藷刨成約1.0-1.5

公釐薄片，將甘藷片置入油溫約170-
180°C油炸油當中，以中小火油炸數秒
鐘，體積稍微收縮為原本的3/4即可起
鍋，後續再進行調味。注意起鍋時間，
避免加熱過度燒焦而無法食用。

2. 烘烤法：以刨刀將甘藷刨成薄片，於甘
藷片表面噴少許油質，利用烤箱或氣炸
鍋以150-180°C烘烤，至表面酥脆即完
成。

3. 一口酥：利用類似爆米香、沙其馬等製
法，將砂糖及麥芽糖混合糖漿熬煮至
115-130℃之間，加入油炸或烘烤完之甘
藷片快速拌合，使甘藷片表面均勻沾附
糖漿，倒入模型當中進行充填，冷卻即
可包裝。糖裹得越薄，產品外觀光亮，
吃起來甘甜酥脆、不甜膩。

四、甘藷薯條
1. 外酥內軟口感：甘藷切條厚度大於1.0

公分之條狀，於甘藷條表面稍微裹粉，
以兩階段油炸。第1階段用比較低的油
溫(170-180°C)，加熱3-5分鐘，將甘藷
加熱至熟。第2階段再利用較高的油溫
(190-200°C)油炸1-3分鐘，使表面酥

甘藷多元加工應用
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▲  圖 1.兩階段油炸為甘藷薯條外酥內軟的秘密。 ▲  圖 2. 小塊甘藷塊油炸後口感酥脆常作為休閒零
食食用。

脆。
2. 內外皆酥脆口感：甘藷切成厚度約0.5-

1.0公分之條狀或丁狀，不裹粉以兩階段
油炸，由於截切厚度較薄，甘藷塊中的
水分很容易從組織當中移出，故產品內
外皆十分酥脆，常作為休閒零食食用。

3. 甘藷牛軋糖：產品製作通常會考慮材料
間之水分含量一致性，一般而言，牛軋
糖產品之水分含量約6%-10%。故其製
作會使用與其水分含量相當之甘藷薯條
作為素材（內外酥脆口感），與麥芽
糖、砂糖、奶粉、堅果等材料共同熬煮
至130-140°C後，倒入模型中、稍微冷
卻，即可進行切割、包裝。

五、拔絲甘藷（地瓜）
為一道中國北方極具加工技術之名

菜，是將甘藷切塊後，以170-180°C油溫
油炸至熟。接著，與砂糖一起熬煮至140-
150℃快速起鍋。其特色是以筷子夾起趁
熱食用時，會形成金黃色薄如蟬翼之糖
絲，故又名「拔絲」甘藷。由於煮糖溫度
夠高，冷卻後糖皮變得更加酥脆不黏牙。
拔絲甘藷製作訣竅在於：一、火候不能太
大：大火容易燒焦。二、糖要裹得夠薄：
吃起來才會甜而不膩。三、起鍋速度：糖
溫上升很快，加熱過頭不僅糖色變深，且
吃起來還有苦味。加熱溫度不足，吃起來
會黏牙、不會酥脆。
六、甘藷餡料
1. 甘藷抹醬：類似果醬製作方式，將甘藷

烘烤或蒸煮後，攪製成泥狀，與鮮奶
油、奶油、砂糖等材料混合後進行熬
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煮，趁熱充填於玻璃罐中，旋緊瓶蓋、
倒罐靜置。可以塗抹於麵包、吐司表面
食用。塗抹性佳之甘藷抹醬水分含量
高，不易長期保存，另外，澱粉含量高
之抹醬於儲藏期間常有離水現象，故建
議保存期限設定為1週，並儘早食用完
畢。

2. 餡料熬製：蕃薯餅為北部地區客家人特
有月餅口味，其起源是因為早期客家人
生活物資缺乏，勤儉的客家人將較為便
宜的甘藷或芋頭和糖拌合後，熬煮製作
成高糖度、易保存之餡料，並應用於糕
點製作，由於蕃薯餅耐保存且便於攜
帶，故常被作為乾糧使用。隨著現代人
口味改變，以及家用冷藏設備的普及，
現代版蕃薯餅也跟著時代趨勢調整配
方，外皮變得酥鬆、內餡變得口感濕潤
且蓬鬆，糖度也較早期低很多。

3. 粉末化餡料：傳統餡料製作為使餡料口
感滑順，會先利用篩網進行過濾較大纖
維，然而甘藷質地黏稠、阻力大，需分
批少量多次操作。另外，餡料熬製也十

分耗工。鑑於此本場開發粉末化餡料技
術，可省去此兩道繁瑣工序，製作出產
品口感細緻。另外，產品體積小、可常
溫保存，可省去低溫倉儲空間及成本。
操作便利，復水即可使用，也可依個人
喜好調整甜度及柔軟度。

七、甘藷粉
1. 天然色素：甘藷本身具有豐富的色澤，

例如本場育成之桃園1號為黃色、桃園
3號（金寶甘藷）為橙黃色、TYFSP 
12029新品系為紫色，可以作為天然色
素應用於湯圓、粉圓、麵包、餅乾、冰
品、飲品、爆米花等各式各樣加工產品
中，增加產品色澤豐富度。

2. 保健素材：本場育成之桃園3號富含豐富
的β-胡蘿蔔素含量，TYFSP12029新品
系富含高花青素含量，除了可作為保健
產品製作之素材，亦可作為日常膳食營
養攝取補充來源。

八、甘藷澱粉（地瓜粉）
有別於甘藷粉，甘藷澱粉為甘藷經

水洗加工製程分離成分之一。早期因甘

▲  圖 3. 粉末化餡料復水則可使用操作方便。 ▲  圖 4.甘藷圓Ｑ彈口感來自於甘藷澱粉。

125內頁.indd   25125內頁.indd   25 2023/9/14   下午 04:12:312023/9/14   下午 04:12:31



桃園區 農業 專訊 / 125 期

26

藷價格便宜，先民將甘藷細碎、磨漿，加
水進行漂洗、靜置，待甘藷澱粉沉澱，再
分離、乾燥使用。水洗澱粉被廣泛應用於
庶民小吃，例如肉圓、粉粿、蚵仔煎、湯
品勾芡、油炸沾粉等製作。現今因氣候變
遷，國內水資不足，澱粉廠紛紛外移或關
閉，另外進口替代性樹薯澱粉價格更低
廉，使得目前國產甘藷澱粉生產製造廠商
屈指可數。
九、甘藷球（地瓜球）

外觀小巧可愛，外酥內中空的甘藷
球，是夜市熱門的庶民美食之一。其加工
製程是將甘藷蒸熟後，與太白粉（甘藷澱
粉或樹薯澱粉）、砂糖混合後，搓揉成團
狀，以兩階段油炸。第1階段用比較低的油
溫(130-150℃)進行油炸，待甘藷球自油鍋
底部浮上油面，以鍋鏟或濾網將甘藷球中
空氣排出，經按壓幾次後，甘藷球體積逐
漸膨脹。當體積不再增加時，再利用第2階
段較高的油溫(170-200°C)油炸，使表面酥
脆。
十、甘藷酒

是將甘藷蒸煮後，拌入酒麴，於有
氧條件下，利用麴菌將甘藷中澱粉分解成
簡單的醣類，接著，密封發酵罐，讓酵母
菌於無氧條件，將單醣發酵成酒精。隨著
發酵時間的增加，發酵液之酒精度逐漸上
升，約1-1.5個月左右發酵終止。此時，可
將發酵液移至蒸餾桶中進行蒸餾，分離酒

精即製成蒸餾酒。蒸餾酒之酒精度越高，
風味越圓潤，可蓋過甘藷發酵產生的酸
味。

結語

由以上分析可知，傳統甘藷加工產
品例如蜜漬甘藷、甘藷片（酥）、蕃薯餅
等，常會使用油炸、糖漬等加工技術，降
低產品水活性，延長產品保存期限。隨著
現今社會經濟之進步，以及健康意識的高
漲，「健康、方便使用之需求」驅使加工
產品配方及種類逐漸轉型。例如甘藷片
（酥）的製作以烘烤取代油炸，減少產品
油脂含量；以甘藷粉作為天然色素取代人
工化學合成色素應用於產品調色等。本場
也跟著趨勢需求，開發便於客製化之粉末
化餡料技術，期許未來能作為素材，衍生
開發更多甘藷方便食品。

▲  圖 5.利用酒麴進行發酵由左到右分別為白飯、
紫甘藷及黃甘藷。
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