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全球暖化造成氣候變遷及降雨型態改變，影響全球

糧食生產。北部地區甘藷主要為春夏作，種植期介於 4

至 6月間，收穫期落在 8至 10 月，因此，4月遭逢乾旱

將影響甘藷種植作業，5至 6月間若遇乾旱則影響甘藷初

期莖葉生長及塊根發育形成鉛筆根現象，上述兩種乾旱

情境皆會影響最終收穫產量。

本場為因應氣候變遷所造成乾旱風險影響甘藷產

業，101 年開始以台農 10 號等 11 個品種 ( 系 ) 做為親

本，使其逢機天然授粉雜交，將獲選甘藷品系以不灌溉

及肥料 1次施用等低投入方式栽培，種植於本場試驗圃，

進行選拔耐旱性佳且產量穩定之品系，其中「桃園 4號 -

紫晶」耐旱性佳且富含花青素可做加工多元化利用，於

112 年完成命名。為使更多農友了解甘藷新品種「桃園 4

號 - 紫晶」的特性及利用，特於 10 月 16 日於桃園市中

壢區聖德路段甘藷田區舉辦『甘藷新品種 ` 桃園 4 號 -

紫晶 '田間栽培示範觀摩會』，會議由本場李阿嬌秘書

主持，邀請農糧署北區分署林蓮菁科長、中華民國農會

中壢辦事處課長、大園區農會推廣主任以及轄區內農友

等嘉賓到場參加。

觀摩會首先由本場楊采文助理研究員介紹甘藷新品

種「桃園 4號 -紫晶」特性，示範田於 6月 17 日定植甘

藷桃園 4號種苗，依農友慣行栽培進行管理，7月下旬過

後進入塊根形成期至成熟期逾 2個月漸無降雨，每日均

溫在 25℃以上，最高溫超過 30℃，在高溫及缺水的情境

下皆影響延後塊根發育膨大時程，是日於示範田直接挖

掘收穫，仍有穩定塊根產量，現場直接切開塊根剖面，

展示甘藷新品種「桃園 4號 -紫晶」具有豐富的花青素

含量更勝台農 73號。 

為了更好的提升「桃園 4 號 - 紫晶」甘藷的經濟價

值，本場開發了紫甘藷花青素安定化技術，強化紫甘藷

花青素結構之穩定

性，製備穩定的紫色

甘藷粉，應用於各式

烘焙及炊蒸類產品之

製作，活動現場氣氛

熱烈，最終畫下圓滿

句點。

作物改良科 楊采文 分機 254
任珮君 分機 253

甘藷新品種『桃園4號-紫晶』田間栽培示範觀摩會甘藷新品種『桃園4號-紫晶』田間栽培示範觀摩會

本場要聞

▲圖 1. 本場李阿嬌秘書致詞。 ▲圖 3. 與會來賓展示甘藷新品種「桃園 4號 -紫晶」塊根。

▲圖 2. 甘藷新品種「桃園 4 號 - 紫晶」加工
產品。
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作物改良科 鄭智允 分機 213
楊采文 分機 254

北部地區高粱宿根栽培示範場域田間觀摩會北部地區高粱宿根栽培示範場域田間觀摩會

本場 10 月 29 日於農友服務中心辦理「北部地區高

粱宿根栽培示範場域田間觀摩會」，由本場王毓華場長

主持，與會來賓包含農糧署北區分署、桃園市政府、各

區公所、農會代表以及契作高粱的產銷班農友共 40餘人

出席。首先本場王毓華場長致詞表示，近年氣候變遷造

成的極端天氣讓高粱生產面臨更大挑戰，透過本場技術

導入，利用宿根栽培管理技術，具有縮

短生育期、降低氣候風險、降低生產成

本，使田間工作更順暢，並輔導大面積

集團生產，減少栽培上產生的問題。

本場鄭智允副研究員分享高粱宿根

栽培管理技術及田間表現，高粱宿根栽

培方式具有縮短生育期、降低氣候風險

並節省成本，但目前仍屬於試驗階段，

本場於 11 月 18 日辦理「原鄉作物栽培及加工利用

觀摩會」，由本場五峰分場吳信郁分場長開場致詞，先

關心部落居民在鳳凰颱風後情況，並表達對地方安全及

復原之關懷。吳信郁分場長表示農改場長期致力於原鄉

作物栽培育種及加工技術輔導，希望透過研究與技術分

享，協助地方農業穩定發展，本次觀摩會針對金盞花加

工及原鄉豆科栽培研究成果進行介紹。

本場任珮君助理研究員說明，採後處理是金盞花色

澤及機能性成分保留之關鍵，建議鮮花採摘後，常溫保

存2天、冷藏保存2週內完成加工處理，搭配低溫保存，

才能有效保留機能性成分。今年開發之「超音波輔助萃

取」技術能保留更多的機能性成分，並縮短萃取時間為

一般萃取方式 1/6。

本場紀銘坤助理研究員介紹北部原郷常見豆科作物，

例如樹豆、長豇豆、米豆及肉豆等作物，其生長特性、

種原採集、保種及友善栽培之注意事項，藉由分享豆科

保種圃建立之經驗，讓與會者更瞭解如何維護地方作物

多樣性及生態永續。

本次觀摩會內容不僅實用豐富，更因為那份互相支

持的真摯情感，為部落農業發展注入更多創新能量及希

望。

作物改良科 任珮君 分機 253

▲圖 1. 王毓華場長主持北部地區高粱宿根栽培示範
場域田間觀摩會。

▲圖 2. 鄭智允副研究員介紹高粱宿根栽培管理技術
及田間表現。

114年原鄉作物栽培及加工利用觀摩會114年原鄉作物栽培及加工利用觀摩會

▲圖 1. 觀摩會由本場五峰分場吳信郁分場長主持。

▲圖 4. 部落朋友體驗金盞花浸漬油泡芙及大福 DIY 遊
程。

▲圖 2. 任珮君助理研究員說明採後處理是金盞花色澤
及機能性成分保留之關鍵。

▲圖 5. 紀銘坤助理研究員介紹北部原郷豆科作物種原
採集、保種、友善栽培注意事項。

▲圖 3. 今年開發之「超音波輔助萃取」技術能保留更多
的機能性成分，並縮短萃取時間為一般萃取方式 1/6。

▲圖 6. 本次觀摩會內容實用豐富，與會者表示收穫良
多。
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人事室 王薇凱 分機 132

【行政院人事行政總處智慧農業標竿學習參訪】花絮【行政院人事行政總處智慧農業標竿學習參訪】花絮

栽培上仍需要注意配合割樁時機與高度、合理化施肥與

中耕培土除草，並確保排水順暢，同時加強病蟲害防治。

本場將持續與農糧署、縣市政府、公所及在地農會

攜手合作，提供農友栽培技術輔導，協助穩定產量與品

質，並使產品符合金門酒廠契作標準，進一步提升農民

收益。

非常歡迎行政院人事行政總處於 114 年 10 月 22 日

及 11 月 18 日分別由蘇俊榮人事長及張秋元副人事長率

領同仁蒞臨本場，本場王毓華場長率研究同仁展示最新

研發成果，帶領參訪長官與我們一同踏入智慧農業的第

一線，看見科技如何翻轉農業、讓務農變得更聰明、更

省工、更好玩！

1. 智慧農業專題分享

由桃城蒔菜農業生產合作社負責人暨 113 年十大神

農獎獲獎人邱冠鈞介紹設施蔬菜智慧管理經驗，包含機

械化省工農園、特色小葉菜供應鏈調整與品質提升。

2. 從農地到餐桌的美味體驗—餐廳食農教育

本場提供「桃園 7 號米、2 號小白菜、桃園 4 號紫

地瓜、2 號地瓜葉試驗品、綠竹筍真空包」，再配合餐

廳的高超廚藝和說菜技巧以作為體驗教材兼驗證試驗

品，讓長官們真正感受到，看得見農田、聞得到香氣、

吃得到研究成果！　

3. 深度參訪本場智慧農業育成基地

(1) �農機一貫化實體操作展示：從整地到採收一條龍，

是不是比健身房有效率。

(2) ��香莢蘭智慧灌溉：智慧水分監測，讓香莢蘭每天都

在最佳狀態。

(3) ��草苺智慧管理技術：溫溼度、灌溉 AI 自動判斷，一

鍵讓草莓舒適成長。

4. 智慧農業成果主題研發展示

(1) �智慧農業系統

(2) �5G 全息影像病蟲害辨識系統及桃園場 AI 小助手

(3) �食農教育智慧管理技術

(4) �聖誕紅影像辨識系統

以上精選智慧農業系統展示，每一項都是研究人員

多年心血，也是本場推動智慧農業的重要里程碑。

感謝行政院人事行政總處，各位長官們在百忙之中

蒞臨，關心研究人員現況與未來規劃，有您們的支持與

肯定，提昇研究士氣，讓本場智慧農業能走得更穩、更

遠！

▲圖 3. 與會來賓及農友提問並進行經驗分享。 ▲圖 4. 與會來賓及農友田間合影。

▲圖 1. 王毓華場長致歡迎詞。

▲圖 5. 葉志新副研究員解說香莢蘭栽培
技術。

▲圖 7. 羅國偉副研究員解說草苺智慧管
理技術。

▲圖 3. 10 月 22 日王毓華場長 ( 左 3) 與人事行政總處蘇俊榮人事長 ( 右 4) 暨參
訪人員在本場農友中心與研究人員合照。

▲圖 4. 11 月 18 日王毓華場長 ( 左 4) 與人事行政總處張秋元副人事長 ( 中 ) 暨參
訪人員在育成基地合照。

▲圖 2. 王毓華場長向蘇俊榮人事長解說
病蟲害醫轉盤。

▲圖 6. 洪巍晉助理研究員解說 5G 全息影
像病蟲害辨識系統。

▲圖 8. 參訪人員體驗電動設施蔬菜移植
機之操作。
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農業推廣科 傅智麟 分機 430

季食開始-12月-蓮藕季食開始-12月-蓮藕

嗨！季食開始的好朋友們，秋冬的餐桌有非常多樣

的根莖類食材，但怎麼能少了蓮藕呢！蓮藕不僅是養生

食材，還能化身為餐桌上的主角。它口感清脆、營養豐

富，既能入湯，也能入菜，更能變身為香酥小點心。今

天就來帶大家認識一道特別的蓮藕料理——「藕香藥

泥」，外酥內嫩，搭配山藥泥沾醬，絕對讓你一口接一

口停不下來。

蓮藕在臺灣各地都有栽種，像北部地區觀音區、新

屋區、南部的臺南市白河區、官田區都是知名產地。蓮

藕切開後呈現漂亮的孔洞狀，象徵「連連有餘」，在傳

統文化裡也常被視為吉祥食材。除了象徵意義，它更富

含膳食纖維與維生素 C，既能幫助消化，也能增強抵抗

力。

今天就來懷舊一下，教大家一道阿嬤的家常菜 - 蓮

藕餅，不僅有傳統的家常味，還融合了日式天婦羅的元

素。外層金黃酥脆，內餡鮮嫩多汁，做法其實不難，只

要掌握幾個小秘訣，就能在家輕鬆完成呦！朋友聚會、

家庭餐桌，甚至是節慶宴客，這道「藕香藥泥」都能成

為亮點。蓮藕的清香與山藥的綿密，交織出一種樸實卻

令人難忘的滋味，接下來就讓我們一起用蓮藕來暖心暖

胃吧！

《藕香藥泥》( 本道料理由吳文智老師設計教授 )

食材：�蓮藕 300 克、山藥 300 克、魚漿 150 克、豬絞肉

100克、芹菜2根、紅蘿蔔1/3根、柴魚粉1小匙、

醬油 25cc、味霖 25cc、脆酥粉 100 克、太白粉

適量、沙拉油適量。

作法：

1.	蓮藕切成 0.5 公分片狀泡水，部分山藥切丁，部分磨

成泥；芹菜、紅蘿蔔切碎，脆酥粉加水與沙拉油調成

麵糊。

2.	蓮藕先煮約 10 分鐘取出備用。

3.	魚漿、豬絞肉與芹菜、紅蘿蔔、山藥丁拌勻。

4.	以水、柴魚粉、醬油、味霖煮成天婦羅醬油。

5.	蓮藕片一面沾太白粉，放上肉餡，再蓋另一片蓮藕，

成為蓮藕餅。

6.	蓮藕餅沾上脆酥漿麵糊，入油鍋炸至金黃。

7.	天婦羅醬油加入山藥泥，成為特製沾醬。

8.	將炸好的蓮藕餅沾上山藥泥醬油，香氣四溢！

小秘訣：

	蓮藕先煮過再炸，

能保持外酥內嫩的

口感。

	山藥泥加入沾醬，

不僅增添滑順感，

也讓整體風味更清

爽。

	想要更有層次，可

以在餡料裡加點香

菇或蝦仁，風味更

升級。

政策宣導

※�115年起本場農業專
訊及農情月刊採電子
化發行，不再印刷紙
本。

▲圖 1. 藕香藥泥食材。

▲圖 2. 藕香藥泥料理。

季食開始

本場官網本場官網 FB粉絲專頁FB粉絲專頁 農情月刊農情月刊LINE 病蟲害諮詢LINE 病蟲害諮詢


