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表一、葉菜甘藷‘桃園 2 號’在不同營養管理下之全期作產量、嫩梢數目及平均嫩梢重量表現 

Table 1. Yield, shoot number and average shoot weight of one crop for leafy sweet potato ‘Taoyuan No.2’ 
under different fertilization. 

Year Treatmentz 
Yield 

(g/plot) 
Shoot number 

(No./plot) 
Shoot weight 

(g/shoot) 
CF 1669.6aby 486.7ab 3.8a 
OF 2000.7a 563.7a 3.6a 

1/2-OF 1859.7a 544.3a 3.5a 
2009 

Pre-OF 1647.6b 451.0b 3.4a 
CF 2672.7ab 497.0a 5.5a 
OF 2925.0a 515.7a 5.8a 

1/2-OF 2710.3ab 522.3a 5.2a 
2010 

Pre-OF 2364.7b 457.3ab 5.4a 
z: CF: Full-quantity chemical fertilization, OF: Full-quantity organic fertilization, 1/2 OF: Half-quantity organic 

fertilization, Pre-OF: Pre-planting organic fertilization. 
y: Means with the same letter within each column indicates no significant difference at 5% level by LSD test. 

表二、葉菜甘藷‘臺農 71 號’在不同營養管理下之全期作產量、嫩梢數目及平均嫩梢重量表現 

Table 2. Yield, shoot number and average shoot weight of one crop for leafy sweet potato ‘Tainung No.71’ 
under different fertilization. 

Year Treatmentz 
Yield 

(g/plot) 
Shoot number 

(No./plot) 
Shoot weight 

(g/shoot) 

CF 2506.3a  554.0a 4.6a 

OF 2566.7a 572.7a 4.4a 
1/2-OF 2380.3a 536.3a 4.6a 

2009 

Pre-OF 2373.0a  520.0a 4.4a 
CF 2929.3a 481.7a 6.3a 
OF 3206.0a 509.3a 6.5a 

1/2-OF 3146.3a 490.7a 6.6a 
2010 

Pre-OF 2577.7b 449.3ab 5.8a 
z: See the Table 1. 
y: Means with the same letter within each column indicates no significant difference at 5% level by LSD test. 

在四種施肥處理下，葉菜甘藷‘桃園 2 號’嫩梢的 FRAP 抗氧化力表現並無顯著性差異（表三），但

在清除 DPPH 自由基能力則是僅施用有機質基肥、半量有機質肥料二個處理較高於施用全量化學肥料、

全量有機質肥料處理。而多酚含量以僅施用有機質基肥處理最高，且具顯著性差異，此結果與甘藍（陳

等 2010）、葡萄牙羽衣甘藍（Sousa et al., 2008）、羅勒（Nguyen and Niemeyer, 2008）及草莓（Anttonen 

et al., 2006）上的研究相似，減施肥料或是採用有機肥料栽培會提高抗氧化力與抗氧化物質含量。惟本研

究中不同施肥處理對葉菜甘藷 ‘桃園 2 號’的 FRAP 抗氧化力表現並無顯著性影響，而清除 DPPH 自由基

能力必需減施到半量有機質肥料或僅施用有機質基肥才有顯著性提高的效果，多酚含量則是減施肥料到

僅施用有機質基肥才有較大的差異。 

‘臺農 71 號’嫩梢的 FRAP 抗氧化力、清除 DPPH 自由基能力及多酚含量結果如表四，2009 年的試驗

結果以僅施用有機質基肥處理的 FRAP 抗氧化力及多酚含量顯著高於另三種營養管理，而清除 DPPH 自

由基能力則是全量化學肥料、半量有機質肥料與僅施用有機質基肥處理顯著高於全量有機質肥料處理，

但在 2010 年各施肥處理的 FRAP 抗氧化力、清除 DPPH 自由基能力及多酚含量卻無顯著性差異。 

生產過程中有許多內生及外生性的因子會影響蔬果的抗氧化力，例如：遺傳特性、採收前的環境因

子如溫度、日照、水分、養分等、田間栽培管理、採收成熟度及採收時間；採收後的處理技術、貯藏溫

度、貯藏時間和後熟處理等，都會造成蔬果的生理及化學成分改變，而影響其抗氧化活性及抗氧化物質




