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前言

紫色是一種象徵神聖和權威的顏色，
在許多文化中常與皇室、貴族及天神有密
切的關聯性，例如華人文化稱天神之居所
為「紫微垣」、明清兩代皇帝居住及處理
政務之宮殿以「紫禁城」命名之; 此外，西
方描述一個人出生於名門望族，常會使用
「born in the purple（生於紫色）」稱之。

甘藷（學名Ipomoea batatas L.）英名
為sweet potato，俗稱地瓜、番藷等，屬
旋花科一年生作物。就其塊根色澤而言，
又可分為紅甘藷、黃甘藷及紫甘藷。甘藷
因油脂及鈉含量低，且含豐富的維生素
B6、鐵、鉀及膳食纖維，被美國公共利益
科學中心（the Centre for Science in the 
Public Interest; CSPI）列為對於人類健
康有益的超級食品（Superfood）之一。
相較於其他甘藷，紫甘藷富含豐富的花青
素（Anthocyanins）。不少研究指出，花
青素為良好之抗氧化物質，能中和氧化自

由基，保護身體細胞免受氧化損傷。除此
之外，亮麗色澤常作為食材型天然色素，
應用於各式加工產品當中，例如烘焙炊蒸
類產品、冰品冷飲等，提升產品色彩吸引
力。

紫甘藷色澤是來自什麼成分？

紫 甘 藷 尊 貴 典 雅 之 紫 色 來 自 其 花
青 素 ， 花 青 素 為 一 複 雜 之 複 合 物 所 組
成，就目前科學研究可知，紫甘藷中花
青 素 是 由 多 種 單 或 雙 乙 醯 化 矢 車 菊 素
（Cyanidins）和芍藥素（Peonidins）所
組成。不同品種之紫甘藷因矢車菊素和芍
藥素之醣苷（glycosides）及乙醯化（acyl 
substrates）鍵結物質種類、位置及數量，
而有不同色澤上的差異。結構的鑑別為一
浩大之工程，需利用液相層析儀串聯質譜
儀（Liquid Chromatograph Tandem Mass 
Spectrometer, LC/MS/MS）將花青素撞擊
成小碎片後，與大數據資料庫進行比對，
找出可能結構，再與標準品逐一鑑別之。

烹調方式對紫甘藷粉之總花青素含量及色澤影響
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▲ 圖 1.紫甘藷常作為食材型天然色素應用
於各式加工產品當中。

▲ 圖 2.矢車菊素和芍藥素為紫甘藷主要花青素結構。

桃農專訊128期.indd   26桃農專訊128期.indd   26 2024/7/2   下午 02:11:452024/7/2   下午 02:11:45



27

【農業新知】

紫甘藷粉色澤及總花青素含量

生鮮甘藷澱粉結構未經烹煮處理，難
以被人類腸胃道消化，容易發生腹脹、反
胃、脹氣等腸胃道不適，故烹煮為必要之
加工步驟。甘藷之澱粉於烹煮處理，吸水
膨潤、發生糊化作用，澱粉結構的展開有
助於提高甘藷澱粉之吸收性。本研究使用
本場於111年8月插植、11月採收之紫甘藷
‘台農73號’及‘桃園4號’為材料，挑選
塊根重量每個介於300-500 公克之甘藷，
整顆分別以蒸煮（水與甘藷比為10公斤：
1公斤，100℃蒸氣加熱40分鐘）、水煮
（水與甘藷比為10公斤：1公斤，100℃沸

水加熱20分鐘）及烘烤（180℃烘烤2 小
時）3種方式進行加熱，以滾筒乾燥製成粉
後，以70 mesh(目)篩網過篩，再進行總花
青素含量及色澤分析。
（一）總花青素含量試驗結果

就‘台農73號’而言，蒸煮處理及
水煮處理之總花青素含量處理間無顯著差
異，但顯著高於烘烤處理。就‘桃園4號’
而言，蒸煮處理及水煮處理之總花青素含
量處理間無顯著差異，蒸煮處理及烘烤處
理之間無顯著差異。就品種而言，‘桃園
4號’之總花青素含量顯著高於‘台農73
號’。

▲ 圖 3.紫甘藷花青素常見醣苷及乙醯化鍵結物質（整理自 Li等（2019）研究）。
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（二）色澤試驗結果
就‘台農73號’而言，蒸煮處理之色

澤較水煮處理及烘烤處理佳。就‘桃園4
號’而言，蒸煮處理及水煮處理之色澤處
理間無顯著差異，皆較烘烤處理佳。分析
2個品種之烘烤處理色澤皆偏褐色可能原
因為，烘烤處理之高溫導致花
青素結構受到破壞。另外，高
溫誘導之梅納反應（Mail lard 
r e a c t i o n ） 及 焦 糖 化 反 應
（Caramelization）亦會產生的
黃色或褐色產物，使紫甘藷色
澤偏褐色。

結語

就以上試驗結果可知，烹
煮處理對於紫甘藷總花青素及
色澤具有顯著性影響，就‘台

農73號’而言，蒸煮處理及水煮處理之總
花青素含量處理間無顯著差異，但蒸煮處
理色澤較水煮處理佳。就‘桃園4號’而
言，蒸煮及水煮處理對於總花青素含量及
色澤處理間無顯著差異，故可依自我喜好
擇合適之烹煮方法進行加工處理。
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▲ 圖 4.烹煮處理對於紫甘藷之總花青素含量影響。

▲ 圖 5.不同烹煮處理對於紫甘藷粉及沖泡液之色澤影響。
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