
外銷甘藷保鮮技術之研究 

執行機關單位：桃園區農業改良場 馮永富、黃錦杰 

農業試驗所嘉義分所    賴永昌、黃哲倫 

長庚科技大學護理系 廖建昌 
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計畫編號：MOST107-2321-B-067G-001-(馮永富) 



• 桃園區農業改良場 

• 外銷甘藷氣變包裝及貯運技術之研究 

• 農業試驗所嘉義分 

• 甘藷抑芽熱處理技術之研發 

• 長庚科技大學護理系 

• 延長儲存處理前後甘藷成份變化分析 
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年度 Milestone & End-point 及預期達成目標 

年度 年度 Milestone(查核點) 年度 End-point(階段性目標) 

107 1. 甘藷氣變包裝技術之開發  

2. 甘藷採收後控濕貯運處理技
術  

3. 第 1 年熱處理 RSM 試驗處
理。 

1. 完成甘藷氣變包裝氣體濃度之研
究  

2. 完成甘藷貯運濕度最適條件之探
討  

3. 完成發芽率、腐爛率、水分損失
率調查等抑芽效果評估試驗。 

108 1. 建立外銷甘藷採收後處理作業
流程  

2. 模擬外銷長程海運試驗。  

3. 完成第 2 年熱處理、進行秋作
甘藷儲存實驗及成分、澱粉特
性分析試驗。  

4. 建立甘藷生產熱處理設備建置
及熱處理試驗。  

1. 完成建立外銷甘藷採收後處理作業
流程。  

2. 完成最適溫濕度條件進行貯運試驗  

3. 完成最適化熱處理條件建立  

4. 完成春作甘藷熱處理試驗及成分、
澱粉特性分析試驗  

5. 完成最適化熱處理製程，成功延長
甘藷儲存期限 。 

109 1. 實際進行甘藷外銷海運試驗。  

2. 建立甘藷最適化熱處理及甘藷
貯藏實驗 。 

1. 辦理甘藷外銷貯運觀摩會。  

2. 完成最適化熱處理製程成功延長甘
藷貯藏期限 。 
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計畫預期影響性 

• 提升甘藷50%外銷量及減少損耗20%。 

• 實證單位可以使用本研究成果，作為日後甘藷
外銷採收後處理的參考。 

• 研究成果可發表於學術研討會，或整理投稿至
學術期刊，使得學術界與實務界了解甘藷的貯
運技術，並於實際運用。 

• 希望能解決台灣甘藷外銷問題及擴大市場銷售
量，以提高台灣農民的收益。 
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農(園)產品採收後處理 

農民採收   消費者利用 

•整修 

•清潔 

•塗腊 

•分級 

•包裝 

•預冷 

•貯藏 

•運輸 

•櫥架販售 

(農民將勞力成果轉化
為所得的過程) 



貯運環境 

貯
藏
壽
命 

採前因子 

品種 栽培管理 採收熟度 食用部位 

溫度 濕度 乙烯 氣體成份 (O2 、CO2) 

採收作業 

病蟲害 
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外銷甘藷產業概況 

聯合國糧食及農業組織(Food and Agriculture Organization of 

the United Nations; FAO)統計 2016 年甘藷全世界有 117 個國家生產
，2016 年總產量1.05億公噸，其中74.7%生產於亞洲，中國以 7,100

萬公噸為最大生產國，但多為各地內需市場。全球僅有0.24% (25.6

萬公噸)的甘藷流通於國際間，其中英國、加拿大及荷蘭為主要進口
國，美國、中國及埃及出口甘藷最多。亞洲的甘藷貿易量更少，唯
有日本、泰國、馬來西亞、新加坡、香港有進口需求。 

2012-2014年間台灣甘藷平均年產量為22.3萬公噸，2014年出口
量為272公噸，其中96.3公噸為冷凍烤藷，鮮藷為175.7公噸(0.08%)，
具有成長空間。在南向國家新加坡每年需求 7,000公噸；香港 1,300

公噸，都是深具發展市場。另外日本每年需進口約 2 萬公噸、泰國 

1.5 萬公噸，馬來西亞 9.8 千公噸及沙烏地阿拉伯 4.5千公噸，這都是
未來具有潛力拓展之市場。 



外銷甘藷的問題分析—不耐貯藏 

1. 台灣甘藷品種休眠期較短和表皮薄易受到機械傷害
，採收後貯運期間容易發生發芽和腐爛現象。 

2. 甘藷為熱帶作物，貯藏在 13℃以下之溫度會有寒
害現象。貯藏溫度高（16℃以上），則促使甘藷
發芽、發霉，失重趨於嚴重，儲存期不長。 

3. 甘藷塊根主要貯藏病害為軟腐病、黑炭病、基腐病
等。 





 慶全地瓜生產合作社的作業流程 

農民採收  運回入庫  13℃冷藏 

癒傷：30℃ 80～90%RH，5～7天 

清洗 人工選別 包裝出貨 

海運從台灣集貨，到香港和新加坡超市上架，大概需
要14天，櫥架販售7天，消費者存放7天。外銷甘藷
需要有1個月的貯運壽命(不發芽)。 

進入冷鏈 







57號 74號 



不同處理對甘藷貯放在 25℃下發芽率的影響 

1. 包裝處理  

2. 微波處理：清洗後，上下翻面以1100W各處
理1次 

3. 1-MCP(乙烯作用抑制劑)處理：110L整理箱
內處理 24小時 

 

 



試驗材料 

向慶全甘藷生產合作社購入 

57號甘藷(8/9日採收，葉司偉農友) 

74號甘藷(7/28日採收，阿銘農友) 

各120公斤，於107年8月28日至彰化福興鄉運回
台北分場，於次日進行分級及試驗處理。 



試驗材料第1天分級及調查 

重量 57號(g) 74號(g) 

150g以下 11,015 46,460 

150-250g 26,295 46,305 

250g以上 57,755 13,880 

不良品(損傷嚴重) 37,675 3,770 

共計 132,740 110,415 

25℃3天，調查57號250g以上藷塊發芽情形，總計124個
藷塊，發芽有68個(54.8%)，無發芽有56個(45.2%)。 





包裝處理(在25℃下) 

a.CK  

b.PE袋包裝 

c.PE袋包裝+食品乾燥劑 

d.真空包裝 

e.微孔袋 

f.慶全包裝袋(防霧袋) 

g.真空包裝+脫氧劑 



57號甘藷-包裝處理 

0.0%

20.0%

40.0%

60.0%

80.0%

100.0%

120.0%

3 6 9 13 15 16 20 23 28 30

發
芽

率
(c

u
m

u
la

ti
v
e
 s

p
ro

u
ti

n
g

)

Storage Day at 25℃

a.CK

b.PE袋包裝

c.PE袋包裝+乾燥劑

d.真空包裝

e.微孔袋

f.防霧袋

g.真空袋+脫氧劑

h.250g以上



74號甘藷-包裝處理 
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57號與74號甘藷發芽之比較 
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微波處理(在25℃下) 

甘藷先用清水清洗，上下翻面各處理一
次，使用國際牌微波爐1100W。 

a.CK 

b.5sec 

c.10sec 

d.20sec 

c.30sec 

 





57號甘藷-微波處理 
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74號甘藷-微波處理 
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1-MCP處理(在25℃下) 

用110L整理箱進行處理24小時 

a.CK 

b.1ppm(0.132g) 

c.2ppm(0.264g) 

d.5ppm(0.660g) 

e.10ppm(1.32g) 

 



57號甘藷-1-MCP處理 
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74號甘藷-1-MCP處理 
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以不同採後處理技術對於甘藷保鮮抑芽之
影響 



試驗材料 

慶全甘藷生產合作社購入兩批 

第一批:未清洗57號甘藷 120公斤 

                  (3/21種植;9/18採收;9/19台北分場) 

第二批:已清洗57、66號甘藷各120公斤 

                  (3月中旬種植;10月上旬採收且清洗處  

                    理後貯藏於13 ℃冷藏庫;10/17台北分場) 

皆於次日進行分級及試驗處理。 





a.不同溫溼度貯藏 處理(1) 
※ 30 ℃-RH75% ※ 13 ℃-RH75%※ 13 ℃-RH90%  

b.乾燥劑處理(1);乾燥劑(3g/包) 

※ 1 包※2包※ 4包※ 8包 

c.去頭尾處理(1) 
※ 去頭2公分 ※ 去頭尾各2公分 

d.氣變處理(1);微孔直徑0.5mm,0.1mmLDPE袋 

※ 密封※1個洞※5個洞※10個洞※20個洞 

e.熱風處理(2) 
※45℃※48℃※50℃※53℃※55℃ 

 

 

 

 

 

 



條件:不同溫溼度貯藏 
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條件:乾燥劑處理 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 

※ 1 & SU 接近  
    (10/3達100%) 
※ 2 & CK 接近 
    (10/1 趨勢) 
※4 & 8 包接近 
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條件:250g以上甘藷去頭尾， 
     30 ℃-RH75%-7D(癒傷處理) 
 
      處理後25℃貯藏庫觀察發芽率 

0.00%

20.00%

40.00%

60.00%

80.00%

100.00%

CK 去頭 去頭尾 

disease

最後發芽率 

去頭尾試驗 
頭尾發霉嚴重(20/23) 

0.0%

10.0%

20.0%

30.0%

40.0%

50.0%

60.0%

70.0%

80.0%

90.0%

100.0%

3d 8d 11d 15d 17d 19d 22d 24d

CK

去頭 

去頭尾 

35% 

Storage day at 25 ℃ 

發
芽
率(cu

m
u

lative  sp
ro

u
tin

g) 



條件:氣變包裝處理 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 

密封後期會
膨脹和出水 
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熱風
處理 



烘後失水率 
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條件:45℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 
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條件:48℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 
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條件:50℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 
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條件:53℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 
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條件:55℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 
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甘藷熱風後1個月實重率 
45 ℃、48 ℃、50 ℃ 

抑制
病害 
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57號50℃熱風處理比較 
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條件:45℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 
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條件:48℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 
66號 
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48-1 25%  

48-2 25% 

48-3 5% 

48-4 20% -5.00%
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條件:50℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 

66號 

累加 disease 

50-1 35%  

50-2 40% 

50-3 25% 

50-4 15% 
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條件:53℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 

66號 

累加 disease 

53-1 15%  

53-2 50% 

53-3 35% 

53-4 35% 
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條件:55℃熱風處理1~4hr 
 

處理後移入25℃貯藏庫發芽率 

66號 

累加 disease 

55-1 15%  

55-2 15% 

55-3 70% 

55-4 85% -5.00%
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甘藷熱風後1個月實重率 
45 ℃、48 ℃、50 ℃ 

66號 
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小  結 

1.不同溫溼度貯藏條件下與櫥架後發芽率的關
係，似乎跟上櫥架前的貯藏溫度較有關係。 

 

2.甘藷去頭尾試驗中，有抑芽效果，但發霉情
況是需要想辦法克服。 

 

3.氣變包裝處理試驗中，密封試驗所呈現的抑
芽結果最好，換句話說，呼吸作用與抑芽有
關連。 

 



 

4.甘藷烘後失水率，45℃、48℃有相似結果； 
50℃、53℃有相似結果 

 
5.經熱風處理後1個月， 57號甘藷50℃-2~4hr

可以有效控制病害的發生 
 
6.各溫度熱風處理試驗中，4小時皆為各處理

中對抑芽最有效果 



檢討 

1. 試驗項目多，但結果需要重複驗證。 

2. 真空包裝雖然可以抑制發芽，但會有異味，
甘藷失去商品價值。初部結果顯示微孔包裝
會引起濕度上升，進而促進發芽。 

3. 應配合外銷甘藷的商業模式進行研究。海運
低溫貨櫃貯藏14天，櫥架販售7天，消費者存
放7天，保持不萌芽和品質不變。 

4. 嘗試引入TRIZ創新發明理論，消除各採收後
處技術間的矛盾，尋找外銷甘藷最佳保鮮技
術的標準作業流程。 



敬請指正 






