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營養管理對葉菜甘藷產量及抗氧化力之影響 1 

胡正榮 2、全中和 3 

摘 要 

本研究以施用全量化學肥料、全量與半量有機質肥料及僅施用有機質基肥的施肥處理，探討營養管

理對兩個葉菜甘藷品種產量之影響，並測定其 80%甲醇萃取液之 FRAP 抗氧化力及清除 DPPH 自由基能

力，同時測定多酚含量變化。結果顯示‘桃園 2 號’及’臺農 71 號’二品種採用有機質肥料栽培並不減少其

產量，且使用半量有機質肥料即可表現和慣行化學肥料栽培相當之產量，而其抗氧化力亦不低於慣行化

學肥料栽培。二品種在兩個試驗年度的之 FRAP 抗氧化力、清除 DPPH 自由基能力及多酚含量與施肥處

理間的變化趨勢不太一致，可能是受環境氣候等因素的影響。綜合評估兼具產量與抗氧化力的結果，在

防雨設施內栽培葉菜甘藷的營養管理以施用半量有機質肥料，可供有機蔬菜生產者參考。葉菜甘藷的抗

氧化力屬於採後下降型，建議採收後應儘早食用，以保持較高的抗氧化力。 

（關鍵詞：葉菜甘藷、施肥、產量、抗氧化力、多酚） 
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前 言 

葉菜甘藷在臺灣一年四季都可生產，尤其是夏季颱風季節時可補充市場蔬菜的供應量，且富含維生

素 A、B2、C 及礦物質、蛋白質，膳食纖維可促進人體腸胃蠕動，是健康蔬菜之一，主要的葉菜甘藷品

種為‘臺農 71 號’及‘桃園 2 號’（利 2005）。因可進行多次地上部莖葉的收割，適當的栽培管理為維持其

再生能力及生產力的重要手段，劉（2006）指出其產量隨氮素施用量增加而增加，但伴隨土壤理化特性

嚴重劣化以及莖葉內硝酸鹽高量累積，氮肥每次追肥量以不超過推薦用量 21 kg/ha 氮素為宜，施用有機

質肥料的產量並不遜於施用化學肥料處理，可以有機質肥料取代化學肥料作為追肥。 

蔬菜的產量、抗氧化力及機能性成分含量會受到施肥營養管理的影響，葡萄牙羽衣甘藍（Brassica 

oleracea L. var. costata DC）以未施肥處理的總多酚含量最高，有機栽培者的總多酚含量較慣行化學栽培

高（Sousa et al., 2008）。當氮素施用量最高時，羅勒的抗氧化力最低（Nguyen and Niemeyer, 2008）。

草莓以最低施肥量栽培，其果實所含之黃酮醇及綠原酸提高（Anttonen et al., 2006）。洋香瓜果實產量隨

所施氮肥增加而提高，抗氧化力、類胡蘿蔔素、總多酚及維生素 C 含量在貯藏後降低，但不受所施氮肥

處理影響，降低氮肥不影響洋香瓜之品質及產量（Ferrante et al., 2008）。有機栽培的成熟紅甜椒之維生

素 C、多酚及類黃酮含量較慣行栽培高，且果實色澤較紅（Perez-Lopez et al., 2007），具有較高的過氧

化酶活性及多酚（Del Amor et al., 2008）。採高投入栽培的西瓜產量幾近是低投入栽培的兩倍，且平均

果重較高，但是糖度及茄紅素含量較低（Davis et al., 2006）。有機栽培的番茄果實較化學栽培具有較高

的維生素 C、類黃酮及多酚含量（Caris-Veyrat et al., 2004）。 

在現今重視農產品安全與農業環境資源永續利用的趨勢中，有機栽培已成為重要的實踐農法之一，

但國內在有機栽培技術影響蔬菜抗氧化力及機能性成分的研究較少，本研究即以葉菜甘藷為材料，比較

在施用有機質肥料與化學肥料的營養管理模式下，其產量、食用部位的抗氧化力及多酚含量的差異，以

及採收後冷藏處理的抗氧化力變化，以探討肥料種類及施肥量對產量及抗氧化力之影響，期能建立較適

當的營養管理模式，進而改善生產技術及提升蔬菜機能性。 

材料與方法 

一、 試驗材料 

以葉菜甘藷‘桃園 2 號’及‘臺農 71 號’二品種為參試材料，先進行頂梢扦插繁殖試驗所需種苗，當扦

插苗具有 5-6 片葉片時進行定植。試驗植株於防雨溫室設施內栽培，試區小區面積為 3.3 m2（1.1 m×3 m），

各小區間另作寬度 25 cm 田畦隔開，以避除不同施肥處理間的影響。每小區採雙行定植，株距 25 cm，

行距 30 cm，每行種植 10 株，每小區為 20 株；定植時間分別為 2009 年及 2010 年 3 月下旬。 

二、 施肥處理與氣象資料 

參考作物施肥手冊（謝 2005）葉菜甘藷推薦施肥總量及施肥比例（每公頃 10 公噸堆肥下，氮-磷酐

-氧化鉀=100 公斤-45 公斤-180 公斤，試驗使用堆肥三要素含量為氮-磷酐-氧化鉀=0.6-0.5-0.3，有機質含

量 60%）。施肥處理分為 4 種：採慣行化學肥料(硫酸銨-過磷酸鈣-氯化鉀=476-250-300 公斤/公頃，10

公噸堆肥）、全量有機質肥料（氮-磷酐-氧化鉀=4-2-6，有機質 70%，2500 公斤/公頃，10 公噸堆肥）、

半量有機質肥料（氮-磷酐-氧化鉀=4-2-6，有機質 70%，1250 公斤/公頃，10 公噸堆肥）及僅施用有機質

基肥（氮-磷酐-氧化鉀=0.6-0.5-0.3，有機質含量 60%，施用量 10 公噸/公頃）。基肥於定植前 1 週施用，

追肥用量及時間則依施肥手冊推薦於定植後 1、3、5 個月時施用，並採用條施法。試驗期間之溫度、相

對濕度與日射量變化紀錄整理如圖一。 
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三、 調查項目 

（一）產量 

於定植後 2、4、6 個月時進行採收調查，採收部位為頂端 15 cm 長的嫩梢，計算各試驗小區

之嫩梢總重量、嫩梢數目及單枝嫩梢重量。 

（二）抗氧化力分析 

1. 樣品萃取 

採收後的新鮮葉菜甘藷樣品，經機械切碎後放置於烘箱內以 40℃、48 小時熱風乾燥處理。

乾燥樣品再經磨粉機（佑崎 D3V-10, 臺灣）磨粉後，以封口袋包裝保存於-20℃冷凍庫內備用。

每個樣品秤取 0.06 g，加入 2 ml 80% 甲醇（Aldrich, USA）混合均勻後靜置 10 分鐘，再以 3000 

rpm、4℃離心 10 分鐘，取出上清液 1.6 ml，殘留物再加 1 ml 80%甲醇混合後靜置 10 分鐘，再

以 3000 rpm、4℃離心 10 分鐘，取出上清液 1 ml，將二次萃取所得的上清液混勻，再加入 80%

甲醇定量至 5 ml，即完成樣品萃取液，並保存在-20℃冰箱中待分析。 

2. 清除 DPPH（1,1-dipheny1-2-picrylhydrazy1）自由基能力測定 

參考 Shimada 等（1992）之方法經部分修正而成，將樣品萃取液 0.25 ml 與 1.25 ml 之 1 mM 

DPPH 甲醇溶液混合均勻，置於室溫避光環境下反應 10 分鐘後，以分光光度計（Metertech SP8001, 

USA）量測 517 nm 波長之吸光值（A517nm），並以 0、2000、4000、6000、8000 及 10000 μg/L 

Trolox（Sigma-Aldrich, St. Louis, USA）作標準品檢量線。 

3. 鐵離子還原抗氧化力 FRAP 測定 

參考張（2008）之方法經部分修正而成，FRAP 分析試劑包括：300 mM 醋酸緩衝溶液，pH 

3.6；10 mM 2,4,6-tripyridyl-s-triazine （TPTZ）（Sigma-Aldrich, St. Louis, USA）溶於 40 mM HC1

（Merck, Germany）中；20 mM FeCl3 ·6H2O（Sigma-Aldrich, St. Louis, USA），試劑在實驗前依

體積 10:1:1 之比例混合後，置於 37℃水浴槽中備用。 

先在分光光度計的石英管中加入 900 μl FRAP 反應液，再將 30 μl 樣品萃取液分別注入管

中，混合後置於室溫 4 分鐘，再以分光光度計量測 600 nm 波長之吸光值（A600nm），並以 0、

400、800、1200、1600 及 2000 μM 維生素 C（Sigma-Aldrich, St. Louis, USA）作標準品檢量線。 

（三）多酚含量測定 

參考調整 Rowena 等（2009）的方法，取樣品萃取液 0.15 ml 加入 0.15 ml Folin & Ciocalteus’s 

1N phenol reagent（Sigma-Aldrich, St. Louis, USA），混合均勻後靜置 5 分鐘，再加入 1.5 ml 之 10% 

碳酸鈉溶液，於室溫避光環境下靜置反應 30 分鐘後，吸取上清液，以分光光度計量測 760 nm 波

長之吸光值（A760nm），並以 0、300、600、900、1200 及 1500 μM Gallic acid（Sigma-Aldrich, St. 

Louis, USA）作標準品檢量線。 

四、 葉菜甘藷冷藏後抗氧化力之變化 

於 2009 年 8 月採收之葉菜甘藷，參考古和柯（2004）的方法，取部分新鮮樣品以 PE 塑膠袋（厚度

0.04 mm）包裝後，儲藏於 5℃、相對溼度 95%、黑暗之冷藏庫，在貯藏 7 天後取出，經機械切碎後放置

於烘箱內以 40℃、48 小時熱風乾燥處理。乾燥樣品經磨粉後，再進行上述之萃取、抗氧化力及多酚含量

分析。 
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五、 試驗設計與統計分析 

本試驗採用完全逢機試驗設計（Completely Randomized Design, CRD），每一種施肥處理為三重複，

每一重複為一小區，每重複調查及取樣 20 株植株。試驗數據以 Statistica 6.0 統計軟體進行最小顯著差

（Least significant difference, LSD）分析，分析各處理間有無顯著差異（α=0.05）。 

結果與討論 

一、 營養管理對葉菜甘藷產量之影響 

在 2009 年及 2010 年兩年的試驗結果中，葉菜甘藷‘桃園 2 號’施用全量化學肥料、全量有機質肥料

與半量有機質肥料三個處理之小區產量無顯著性差異（表一），但降低用肥量到僅施用有機質基肥的產

量最低，而施用全量化學肥料處理的產量介於半量有機質肥料與僅施用有機質基肥之間，其產量減少的

主要因素為可採收的嫩梢數目較少，全量有機質肥料及半量有機質肥料的嫩梢數目可達 500 枝以上，而

全量化學肥料及施用有機質基肥所採收的嫩梢數目都在 500 枝以下，至於不同營養管理下嫩梢重量並無

顯著性差異。顯示採用有機質肥料栽培葉菜甘藷‘桃園 2 號’並不減少其產量，仍可維持和慣行化學肥料

栽培相當的產量，且可將有機質肥料用量減至半量即可。 

‘臺農 71 號’產量表現結果如表二，在 2009 年的結果中，四種營養管理的產量、可採收的嫩梢數目

及嫩梢重量並無顯著性差異；而 2010 年的結果是全量化學肥料、全量有機質肥料及半量有機質肥料處理

的產量無差異，且均顯著高於僅施用有機質基肥者。僅施用有機質基肥處理產量減少的主要因素為可採

收的嫩梢數目較少，而不同營養管理對其嫩梢重量並無顯著性的影響。結果顯示，‘臺農 71 號’以施用半

量有機質肥料的營養管理即可達到與全量化學肥料及全量有機質肥料管理相當的產量。 

在本研究中，‘桃園 2 號’及‘臺農 71 號’二個葉菜甘藷品種施用有機質肥料的產量與全量化學肥料處

理者相當，且施用半量有機質肥料即可達到相當的產量，此與劉（2006）的研究結果及建議相似，葉菜

甘藷施用有機質肥料的產量並不低於化學肥料處理，可以有機質肥料取代化學肥料栽培，在目前有機質

肥料價格較高的情況下，本結果可供未來推薦有機生產者採用更精準的施肥管理，以發揮更大的施肥效

益。 

二、 營養管理對葉菜甘藷之抗氧化力及多酚含量的影響 

因蔬菜內的抗氧化物質種類眾多，單一物質的含量並不能代表整體之抗氧化力，而單一種抗氧化力

測定方法亦較不具有整體客觀性及可信度（王等 2009; 陳等 2010; Proteggente et al., 2002），因此本試

驗採用清除 DPPH 自由基能力及 FRAP 法測定抗氧化力，並將二者的結果互為參照，以提高試驗的準確

性。 
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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
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的含量（吳和柯 2008; Dumas et al., 2003; Kalt et al., 2001）。生產季節的氣候對十字花科蔬菜（Aries et al., 

2011）及草莓（Diamanti et al., 2009）的抗氧化力皆有影響，造成本研究中兩個年度抗氧化力及多酚含量

試驗結果的差異，可能是因為田間栽培及採收前的環境因子如：溫度、相對濕度、日照等（圖一）不同，

改變採收時的生理及化學成分，而影響其抗氧化活性及抗氧化物質的含量，或是因環境條件造成肥料礦

化分解速率不同，間接導致年度結果差異，且二個品種第二年的抗氧化力與多酚含量均較第一年低。因

此如 Zhao 等（2007）在白菜的研究，露天有機栽培的白菜在第一年較慣行栽培者有更高的抗氧化能力，

而第二年的試驗結果則顯示有機質肥料並無增加葉菜類蔬菜的抗氧化能力，其建議品種、生育階段及環

境因素對蔬菜抗氧化力的影響都需納入栽培考量，及 Stracke 等（2009）分析有機栽培的蘋果抗氧化力較

慣行化學栽培高，但年度氣候因子對其抗氧化力變化的影響更大，本次試驗結果亦顯示環境氣候等因素

皆對葉菜甘藷抗氧化力有影響，因此營養管理與抗氧化力之關係尚待進一步探討。 

表三、葉菜甘藷‘桃園 2 號’在不同營養管理下之平均 FRAP 抗氧化力、清除 DPPH 自由基能力及多酚含量 

Table 3. Average antioxidant capacity FRAP value, scanvenging DPPH free radical ability and total phenolics 
of leafy sweet potato ‘Taoyuan No.2’ under different fertilization. 

Year Treatmentz 
FRAP 

 (mg Vitamin C 
/g DW.) 

Scanvenging  
DPPH ability 

(mg Trolox/g DW.) 

Total phenolics  
(mg Gallic acid 

/g DW.) 

CF  52.7ay  55.4ab 25.6b 
OF 53.5a 48.4b 23.7b 

1/2-OF 56.4a 60.9a 29.4b 
2009 

Pre-OF 59.9a 61.1a 49.4a 
CF 10.9a  6.3c  6.0b 
OF  9.6a  6.5c  6.6ab 

1/2-OF 11.5a 10.2b  6.8ab 
2010 

Pre-OF 12.2a 12.3a   8.4a 
z: See the Table 1. 
y: Means with the same letter within each column indicates no significant difference at 5% level by LSD test. 

表四、葉菜甘藷‘臺農 71 號’在不同營養管理下之平均 FRAP 抗氧化力、清除 DPPH 自由基能力及多酚含量 

Table 4. Average antioxidant capacity FRAP value, scanvenging DPPH free radical ability and total phenolics 
of leafy sweet potato ‘Tainung No.71’ under different fertilization. 

Year Treatmentz 
FRAP  

(mg Vitamin C 
/g DW.) 

Scanvenging  
DPPH ability 

(mg Trolox/g DW.) 

Total phenolics  
(mg Gallic acid 

/g DW.) 

CF 49.9by 48.1a 24.3b 
OF 44.7b 40.0b 25.7b 

1/2-OF 52.2b 48.2a 28.4ab 
2009 

Pre-OF 63.3a 50.8a 32.3a 
CF  9.4a  7.4a  5.7a 
OF  9.2a  7.3a  5.2a 

1/2-OF  9.8a  7.5a  6.6a 
2010 

Pre-OF  9.7a  7.8a  6.0a 
z: See the Table 1. 
y: Means with the same letter within each column indicates no significant difference at 5% level by LSD test. 
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圖一、試驗期間之溫度、相對濕度與日射量變化（2009 年 3 月至 10 月及 2010 年 3 月至 10 月） 

Fig. 1. Fluctuation of (A) temperature, (B) relative humidity, and (C) solar radiation in March to October of 
2009 and 2010. 
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三、 葉菜甘藷冷藏後抗氧化力之變化 

採收後新鮮的葉菜甘藷以 PE 塑膠袋包裝，在 5℃、黑暗的環境中貯藏 7 天後，‘桃園 2 號’的 FRAP

抗氧化力下降，降低程度為貯藏前的 3.9-26.1%，清除 DPPH 自由基能力下降的程度為貯藏前的

34.5-46.2%，而多酚含量亦呈下降趨勢，下降比例為 2.7-23.9%（表五）。至於‘臺農 71 號’也是呈現貯藏

後下降的結果，其中 FRAP 抗氧化力降低比例為 3.7-25.9%，清除 DPPH 自由基能力下降的程度為

39.7-52.4%，而多酚含量下降比例達 55.7-72.9%（表六）。雖然二品種葉菜甘藷經不同施肥處理的 FRAP

抗氧化力、清除 DPPH 自由基能力及多酚含量在採收冷藏之後皆降低，但降低程度不一，亦無明顯一致

的變化趨勢，而在經過低溫貯藏後，四種施肥處理間的 FRAP 抗氧化力、清除 DPPH 自由基能力與多酚

含量幾乎相近，因此葉菜甘藷採收後的抗氧化力是否受施肥處理的影響，尚待進一步研究確認。 

蔬菜在採收後貯藏的過程中抗氧化力會因種類、貯藏條件或品種不同而變化，葉菜類蔬菜依採後總

抗氧化能力之變化趨勢可分為採後下降型與採後上升型兩類（王等 2009），本試驗中葉菜甘藷在低溫冷

藏 7 日後，二品種的清除 DPPH 自由基能力、FRAP 抗氧化力及多酚含量均比貯藏前低（表五、表六），

顯示葉菜甘藷的抗氧化力屬於採後下降型，此和王等人（2009）的研究相符，建議葉菜甘藷採收後應儘

早食用，以保持較高的抗氧化力。 

表五、不同營養管理下之葉菜甘藷‘桃園 2 號’在採收後冷藏 7 日的 FRAP 抗氧化力、清除 DPPH 自由基
能力及多酚含量變化 

Table 5. Change of antioxidant capacity FRAP value, scanvenging DPPH free radical ability and total phenolics 
of leafy sweet potato ‘Taoyuan No.2’ under different fertilization after storage at 5  for 7 days℃ . 

FRAP 
(mg Vitamin C/g DW.) 

Scanvenging 
DPPH ability 

 (mg Trolox/g DW.) 

Total phenolics 
(mg Gallic acid/g DW.) Treatmentz 

Before 
storage 

After 
storage 

Before 
storage 

After 
storage 

Before 
storage 

After 
storage 

CF  33.6by 31.2a 54.2b 35.5a 20.1b 17.8a 
OF  28.2bc 27.1a 65.0a  39.2a 18.8b 14.3a 

1/2-OF 40.6a 30.0a 70.3a 37.8a 21.3a 19.2a 
Pre-OF 40.2a 31.1a 70.9a 38.4a 21.8a 21.2a 

z: See the Table 1. 
y: Means with the same letter within each column indicates no significant difference at 5% level by LSD test. 

表六、不同營養管理下之葉菜甘藷‘臺農 71 號’在採收後冷藏 7 日的 FRAP 抗氧化力、清除 DPPH 自由基
能力及多酚含量變化 

Table 6. Change of antioxidant capacity FRAP value, scanvenging DPPH free radical ability and total phenolics 
of leafy sweet potato ‘Tainung No.71’ under different fertilization after storage at 5℃ for 7 days. 

FRAP  
(mg Vitamin C/g DW.) 

Scanvenging  
DPPH ability  

(mg Trolox/g DW.) 

Total phenolics  
(mg Gallic acid/g DW.) Treatmentz 

Before 
storage 

After 
storage 

Before 
storage 

After 
storage 

Before 
storage 

After 
storage 

CF 18.9a 18.2a 38.6b 20.8a 19.9b 8.8a 
OF 15.5b 13.5a 32.7c 19.7a 25.9a  7.0a 

1/2-OF 21.9a 19.3a 46.1a 21.9a 26.0a 9.1a 
Pre-OF 25.8a 19.1a 47.8a 23.2a 25.9a 11.2a 

z: See the Table 1. 
y: Means with the same letter within each column indicates no significant difference at 5% level by LSD test. 
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結 論 

本研究以施用全量化學肥料、全量與半量有機質肥料及僅施用有機質基肥的施肥處理，結果顯示‘桃

園 2 號’及‘臺農 71 號’二品種葉菜甘藷採用有機質肥料栽培並不減少其產量，且使用半量有機質肥料即可

表現和慣行化學肥料栽培相當之產量，在現今有機栽培越來越普遍、但有機質肥料價格較化學肥料貴的

情況下，本研究結果可提供有機蔬菜生產者一個較具經濟效益的施肥依據，且在施用半量有機質肥料的

營養管理下，葉菜甘藷的抗氧化力亦不低於慣行化學肥料栽培。惟二品種在兩個試驗年度的之 FRAP 抗

氧化力、清除 DPPH 自由基能力及多酚含量與施肥處理間的變化趨勢不太一致，顯示影響抗氧化力之因

素相當多且複雜，除施肥因子外，環境氣候等皆可能影響其表現，尚待進一步探討。葉菜甘藷的抗氧化

力屬於採後下降型，建議採收後應儘早食用，以保持較高的抗氧化力。本研究結果建立葉菜甘藷較適當

的有機營養管理模式，在兼具產量與抗氧化力下，防雨設施內栽培葉菜甘藷施以半量有機質肥料的營養

管理即可，可供有機生產者採用更具經濟效益的施肥管理方式。 
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