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摘要 

    這是一個針對烤蕃薯的方法所進行的研究。根據我們的實驗數據，烤箱是否預

熱、是否包裹鋁箔紙、蕃薯烘烤前是否有冷凍或是泡熱水，以上條件都會對烘烤後

的糖度產生影響。 

    我們建議，若是想讓蕃薯在烘烤後，能產生較多的糖蜜，那就要包裹鋁箔紙，

並將烤箱進行預熱後，再將蕃薯放入烘烤。而冷凍或是泡過熱水後的蕃薯，烘烤後

會比沒有進行前處理的蕃薯糖度增加更多。 

 

壹、 前言 

一、 研究動機  

本作品探討的是如何做出好吃的蕃薯，我們探討的是如何讓蕃薯變到咬下去入口即

化、甜度剛剛好、且深受大家的喜愛有些市面上烤蕃薯很甜、有些不甜，所以我們

要研究出最好吃的蕃薯我們列出了一些變因，找出是什麼變因才能讓蕃薯變的甜又

好吃，我們在網路上找出一些市面上流傳的方式，篩選出各個可以使蕃薯變好吃的

方式。  

 

二、 研究目的  

1. 地瓜烘烤前，前置作業(如：冷凍、泡熱水)會不會影響烘烤的結果？  

2. 烤箱是否預熱會不會影響烘烤的結果？   

3. 有沒有包鋁箔紙會不會影響烘烤的結果？  

 

三、文獻探討 

1. 烤地瓜做法 

取自”食譜自由配” 

1. 把地瓜表皮沾附的泥土都刷洗乾淨，擦乾後切掉去頭尾，放入冰箱冷凍約 

   45 分鐘。  

2. 小烤箱先預熱約 5 分鐘，用鋁箔紙包裹住地瓜，開上下火烤 30 分鐘， 

   中途每 10～15 分鐘要記得翻面，並檢查一下地瓜的熟度。  

3. 約 30 分鐘後即可關掉烤箱電源，把地瓜留在裡頭用餘溫悶 10 分鐘左右， 

   好吃的烤地瓜就完成啦！  

【註】若是可調整溫度的烤箱，先以 200 度預熱 10 分鐘，用 220 度烘烤。 

取自”分享樂” 

1. 在挑選地瓜時先挑選較為瘦小的品種為主，其熟成時間較快。 

2. 接著將挑好的地瓜用清水洗淨，徹底將表面上的汙泥洗乾淨。 

3. 如果不趕時間的話，可將地瓜浸泡在水裡並加 1 匙鹽大約泡 3 小時， 

   烤出的地瓜口感會更鬆軟。 
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2. 澱粉分解 

 (健康遠見，作者：徐仲。2015。https://health.gvm.com.tw/article/60988) 

    不管哪款品種的地瓜都含有糖化酵素（β-amylase），差別只在含量高低。地瓜

採收後，當儲存溫度超過 15℃，糖化酵素開始活化，將澱粉分解為糊精、寡糖、

麥芽糖、葡萄糖等甜味物質，提供發芽時的能量，這也是地瓜甜味的來源，因此選

地瓜時不要選剛出土者，要在適當溫度下存放一星期以上，甜味才會漂亮。假使要

長久保存地瓜，則要確保儲存溫度略低於 15℃。 

    既然甜味取決於糖化酵素，選地瓜品種時盡量選糖化酵素含量高者，譬如常見

的台農 57 號、台農 66 號、台農 72 號、栗子地瓜等。烹煮時運用酵素的特性，就

4. 將紙巾沾濕把地瓜包起來。 

5. 烤箱溫度設定 250 度，烤 30 分鐘。 

6. 30 分鐘後將烤箱關火，並將門打開 10 秒散水氣。 

7. 關上烤箱門後，在不開火的狀況下再悶 20 分鐘。 

8. 如地瓜還未熟，再用開火設定 250 度，再烤 20 分鐘，反覆至地瓜熟成。 

取自”直接跟農夫買” 

1. 鮮採地瓜放幾天再烤   

若購買的是剛採下來的地瓜，此時地瓜含水量很多，表皮與地瓜肉連結緊

密，難以烤出皮肉分離的地瓜。放個 7~10 天(夏天請放冰箱)，等地瓜『辭

水』、甜度濃縮，不僅烤出來更甜、也較能烤出皮肉分離的口感。 專業農夫

採收後，通常也會先放幾天再出貨，與文旦道理相同。 

2. 冷凍 45~50 分鐘可縮短熟化時間   

沒時間的話，烤前可冷凍 50 分鐘左右，如此可破壞地瓜細胞壁，加速熱傳

導，至少節省一半以上的時間。但不可以超過 50 分鐘，凍過頭的地瓜口感會

變很乾硬。 

3. 戳個小洞幫助流蜜   

水分與甜度都足的地瓜，烤後較容易流糖蜜。或者烤半熟的時候，輕輕戳個

小洞，也可幫助流蜜。 

4. 烤完後請等待冷卻 

冷卻的過程，表皮會皺縮，這時會創造皮肉分離的好口感。將烤完的地瓜冷

凍起來，可保存半年，需要時退冰來吃，就是很好的早餐與點心。 

取自”旅食設影” 

烤箱烤地瓜不冷凍，把地瓜放入烤箱，設定攝氏 250 度，轉起旋轉盤設定烤

「1 小時」，用餘溫悶 10 分鐘左右就可取出，好吃的烤地瓜就完成啦，若是

你是用國際牌烤箱烤地瓜，也可一樣辦理，直接就可用，非常簡單，等候時

光，烤地瓜就出爐了，非常簡單的作法。 

若是想用超商全家地瓜怎麼烤方式，地瓜洗淨擦乾放入預熱約 180 度的烤箱

內，烤約 30 分鐘後翻面，調至 190 度再烤約 30 分鐘即可。 
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能掌握地瓜的甜美。譬如最適合糖化酵素活性的溫度約在 50℃，因此讓地瓜內的

溫度能停在這個溫區較久的時間，澱粉被分解為麥芽糖等的數量愈高，除了味道甜

美，這些糖類又會因高溫產生梅納反應和焦糖化反應，帶來香氣和特別風味。 

 

3. 白利糖度(Brix) 

糖度代表在 20°C 情況下，每 100 克水溶液中溶解的蔗糖克數。 

 

由資料可以整理出下面結果： 

地瓜大小 前置作業 烤箱烤法 

小約 75 克 

中約 75~225 克 

大約 225~675 克 

1. 靜置幾天 

2. 冷凍 45 分鐘 

3. 先蒸熟 

4. 泡鹽水 1 小時 

1. 200 度預熱 10 分鐘，再用 250 度烤熟。 

2. 烤箱預熱到 180 度，烤約 30 分鐘後翻

面，調至 190 度再烤約 30 分鐘即可。 

3. 烤箱溫度設定 250 度，烤 30 分鐘。30 分

鐘後將烤箱關火，並將門打開 10 秒散水

氣。關上烤箱門後，在不開火的狀況下

再悶 20 分鐘。 

4. 設定攝氏 250 度，烤 1 小時，再用餘溫

悶 10 分鐘左右。 

 

外層包覆 

1. 包濕紙巾。 

2. 包鋁箔紙。 

    除了上面這些烤法之外，根據資料內容，我們也試著讓烘烤的過程中，盡可能

的維持在 50℃，因為這樣理論上會有更多的麥芽糖產生。 

貳、研究設備 

一、器材：烤箱、冰箱、糖度計、溫度計。  

二、材料：鋁箔紙。  

三、食材：地瓜(採用台農 57 號)  

 

參、研究過程或方法 

一、實驗步驟 

實驗一、 全程烤箱、不預熱、不包外層、蕃薯直接烤。 

步驟 1. 將蕃薯外皮洗淨風乾後，取 10 克蕃薯加入 10 毫升的蒸餾水打成汁， 

       將蕃薯汁離心後，取澄清液測糖度。 

步驟 2. 將蕃薯放入烤箱後，以 250 度烤 25 分鐘後翻面一次，再續烤至蕃薯熟 

       透。烘烤過程中持續記錄蕃薯內部的溫度變化。 

步驟 3. 取出烤好的蕃薯，觀察其出蜜的狀況，並拍照紀錄。 

步驟 4. 取 10 克烤蕃薯，加入 10 毫升的蒸餾水打成汁，將蕃薯汁離心後， 

       取澄清液測糖度。 
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實驗二、 全程烤箱、預熱至 180 度、不包外層、蕃薯直接烤。 

步驟 1. 將蕃薯外皮洗淨風乾後，取 10 克蕃薯加入 10 毫升的蒸餾水打成汁， 

       將蕃薯汁離心後，取澄清液測糖度。 

步驟 2. 烤箱預熱至 180 度後，將蕃薯放入烤箱後，以 250 度烤 25 分鐘後翻面 

       一次，再續烤至蕃薯熟透。烘烤過程中持續記錄蕃薯內部的溫度變化。 

步驟 3. 取出烤好的蕃薯，觀察其出蜜的狀況，並拍照紀錄。 

步驟 4. 取 10 克烤蕃薯，加入 10 毫升的蒸餾水打成汁，將蕃薯汁離心後， 

       取澄清液測糖度。 

 

實驗三、 全程烤箱、不預熱、外層包覆鋁箔紙、蕃薯直接烤。 

重複實驗一的步驟，但蕃薯放入烤箱前，包覆一層鋁箔紙。 

 

實驗四、 全程烤箱、預熱至 180 度、外層包覆鋁箔紙、蕃薯直接烤。 

重複實驗二的步驟，但蕃薯放入烤箱前，包覆一層鋁箔紙。 

 

實驗五、 全程烤箱、不預熱、不包外層、蕃薯烘烤前冷凍 45 分鐘。 

步驟 1. 將蕃薯外皮洗淨風乾後，取 10 克蕃薯加入 10 毫升的蒸餾水打成汁， 

       將蕃薯汁離心後，取澄清液測糖度。 

步驟 2. 將蕃薯放入冷凍庫冷凍 45 分鐘後取出。 

步驟 3. 將冷凍的蕃薯放入烤箱後，以 250 度烤 25 分鐘後翻面一次，再續烤至蕃薯

熟透。烘烤過程中持續記錄蕃薯內部的溫度變化。 

步驟 4. 取出烤好的蕃薯，觀察其出蜜的狀況，並拍照紀錄。 

步驟 5. 取 10 克烤蕃薯，加入 10 毫升的蒸餾水打成汁，將蕃薯汁離心後， 

       取澄清液測糖度。 

 

實驗六、 全程烤箱、預熱至 180 度、不包外層、蕃薯烘烤前冷凍 45 分鐘。 

步驟 1. 將蕃薯外皮洗淨風乾後，取 10 克蕃薯加入 10 毫升的蒸餾水打成汁， 

       將蕃薯汁離心後，取澄清液測糖度。 

步驟 2. 將蕃薯放入冷凍庫冷凍 45 分鐘後取出。 

步驟 3. 烤箱預熱至 180 度後，將蕃薯放入烤箱後，以 250 度烤 25 分鐘後翻面 

       一次，再續烤至蕃薯熟透。烘烤過程中持續記錄蕃薯內部的溫度變化。 

步驟 4. 取出烤好的蕃薯，觀察其出蜜的狀況，並拍照紀錄。 

步驟 5. 取 10 克烤蕃薯，加入 10 毫升的蒸餾水打成汁，將蕃薯汁離心後， 

       取澄清液測糖度。 

 

實驗七、 全程烤箱、不預熱、外層包覆鋁箔紙、蕃薯烘烤前冷凍 45 分鐘。 

重複實驗五的步驟，但蕃薯放入烤箱前，包覆一層鋁箔紙。 
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實驗八、 全程烤箱、預熱至 180 度、外層包覆鋁箔紙、蕃薯烘烤前冷凍 45 分鐘。 

重複實驗六的步驟，但蕃薯放入烤箱前，包覆一層鋁箔紙。 

 

實驗九、 全程烤箱、不預熱、不包外層、蕃薯烘烤前泡 60℃的熱水 2 小時。 

步驟 1. 將蕃薯外皮洗淨風乾後，取 10 克蕃薯加入 10 毫升的蒸餾水打成汁， 

       將蕃薯汁離心後，取澄清液測糖度。 

步驟 2. 將蕃薯放入 60℃的熱水泡 2 小時。 

步驟 3. 將冷凍的蕃薯放入烤箱後，以 250 度烤 25 分鐘後翻面一次，再續烤至蕃薯

熟透。烘烤過程中持續記錄蕃薯內部的溫度變化。 

步驟 4. 取出烤好的蕃薯，觀察其出蜜的狀況，並拍照紀錄。 

步驟 5. 取 10 克烤蕃薯，加入 10 毫升的蒸餾水打成汁，將蕃薯汁離心後， 

       取澄清液測糖度。 

 

實驗十、 全程烤箱、預熱至 180 度、不包外層、蕃薯烘烤前泡 60℃的 

         熱水 2 小時。 

步驟 1. 將蕃薯外皮洗淨風乾後，取 10 克蕃薯加入 10 毫升的蒸餾水打成汁， 

       將蕃薯汁離心後，取澄清液測糖度。 

步驟 2. 將蕃薯放入 60℃的熱水泡 2 小時。。 

步驟 3. 烤箱預熱至 180 度後，將蕃薯放入烤箱後，以 250 度烤 25 分鐘後翻面 

       一次，再續烤至蕃薯熟透。烘烤過程中持續記錄蕃薯內部的溫度變化。 

步驟 4. 取出烤好的蕃薯，觀察其出蜜的狀況，並拍照紀錄。 

步驟 5. 取 10 克烤蕃薯，加入 10 毫升的蒸餾水打成汁，將蕃薯汁離心後， 

       取澄清液測糖度。 

 

實驗十一、 全程烤箱、不預熱、外層包覆鋁箔紙、蕃薯烘烤前泡 60℃的 

           熱水 2 小時。 

重複實驗九的步驟，但蕃薯放入烤箱前，包覆一層鋁箔紙。 

 

實驗十二、 全程烤箱、預熱至 180 度、外層包覆鋁箔紙、蕃薯烘烤前泡 60℃的 

           熱水 2 小時。 

重複實驗十的步驟，但蕃薯放入烤箱前，包覆一層鋁箔紙。 
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肆、研究結果 

 

實驗一、 全程烤箱、不預熱、不包外層、蕃薯直接烤。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

1 5 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

24 36 65 85 97 104 105 104 104 104 

 

實驗二、全程烤箱、預熱至 180 度、不包外層、蕃薯直接烤。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

1.5 5 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

19 34 70 90 98 101 102 103 104 105 

 

實驗三、 全程烤箱、不預熱、外層包覆鋁箔紙、蕃薯直接烤。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

2 10 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

19 36 58 70 95 100 102 102 103 103 

 

實驗四、 全程烤箱、預熱至 180 度、外層包覆鋁箔紙、蕃薯直接烤。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

4 38 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

26 36 83 99 101 102 102 103 103 103 

 

實驗五、 全程烤箱、不預熱、不包外層、蕃薯烘烤前冷凍 45 分鐘。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

0 5 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

0 15 46 75 91 99 102 102 102 103 
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實驗六、 全程烤箱、預熱至 180 度、不包外層、蕃薯烘烤前冷凍 45 分鐘。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

3 19 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

9 41 75 94 105 108 107 108 111 111 

 

實驗七、 全程烤箱、不預熱、外層包覆鋁箔紙、蕃薯烘烤前冷凍 45 分鐘。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

4 30 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

9 13 20 32 43 57 65 74 84 90 

 

實驗八、 全程烤箱、預熱至 180 度、外層包覆鋁箔紙、蕃薯烘烤前冷凍 45 分鐘。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

5 30 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

9 41 75 94 105 108 107 108 111 111 

 

實驗九、 全程烤箱、不預熱、不包外層、蕃薯烘烤前泡 60℃的熱水 2 小時。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

4 13 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

51 65 89 101 106 107 110 111 110 111 

 

實驗十、 全程烤箱、預熱至 180 度、不包外層、蕃薯烘烤前泡 60℃的 

         熱水 2 小時。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

4 29 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

48 64 81 93 102 103 103 103 104 104 
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實驗十一、 全程烤箱、不預熱、外層包覆鋁箔紙、蕃薯烘烤前泡 60℃的 

           熱水 2 小時。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

4 22 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

51 65 89 101 106 107 110 111 112 112 

 

實驗十二、 全程烤箱、預熱至 180 度、外層包覆鋁箔紙、蕃薯烘烤前泡 60℃的 

           熱水 2 小時。 

烘烤前糖度 烘烤後糖度 

4 35 

溫度變化 

0min 5min 10min 15min 20min 25min 30min 35min 40min 45min 

48 64 81 93 102 103 103 107 110 111 

 

    根據上面的實驗數據，可以整理出烘烤前與烘烤後的糖度變化，如下表。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    從上面的表可以看出，上升幅度最高的前兩名分別是實驗四跟實驗十二，而上

升幅度最小的分別是實驗二跟實驗九。接者我們根據各種不同的前置處理方式，將

結果進行整理，可以得到下頁表格。 

 

 
烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變

化 

實驗一 1 5 500% 

實驗二 1.5 5 333% 

實驗三 2 10 500% 

實驗四 4 38 950% 

實驗五 1 5  500% 

實驗六 3 19 633% 

實驗七 4 30 750% 

實驗八 5 30 600% 

實驗九 4 13 325% 

實驗十 4 29 725% 

實驗十一 4 22 550% 

實驗十二 4 35 875% 
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沒包鋁箔紙 有包鋁箔紙 

 

烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變化  

烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變化 

實驗一 1 5 500% 實驗三 2 10 500% 

實驗二 1.5 5 333% 實驗四 4 38 950% 

實驗五 1 5 500% 實驗七 4 30 750% 

實驗六 3 19 633% 實驗八 5 30 600% 

實驗九 4 13 325% 實驗十一 4 22 550% 

實驗十 4 29 725% 實驗十二 4 35 875% 

平均 2.4 12.7 503% 平均 3.8 27.5 704% 

    從上面數據得知，有包鋁箔紙的糖度上升的幅度比沒包裹鋁箔紙的大很多。其

中有包鋁箔紙的條件下，可以將糖度提升約 5~10 倍；沒有包裹鋁箔紙的條件下，

只能將糖度提升約 3~7 倍。而烘烤後的最高糖度(38)也出現在有包裹鋁箔紙的條件

下。 

烤箱沒預熱 烤箱有預熱 

 

烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變化  

烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變化 

實驗一 1 5 500% 實驗二 1.5 5 333% 

實驗三 2 10 500% 實驗四 4 38 950% 

實驗五 1 5 500% 實驗六 3 19 633% 

實驗七 4 30 750% 實驗八 5 30 600% 

實驗九 4 13 325% 實驗十 4 29 725% 

實驗十一 4 22 550% 實驗十二 4 35 875% 

平均 2.7 14.2 521% 平均 3.6 26 686% 

    從上面數據得知，烤箱有預熱的情況下，糖度上升的幅度比沒預熱的情況大很

多。其中有預熱的條件下，可以將糖度平均提高約 7 倍；沒有預熱的條件下，只能

將糖度平均提高約 5 倍。而烘烤後的最高糖度(38)也出現在有預熱的條件下。 
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烤之前沒泡熱水 烤之前有泡熱水 

 

烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變化  

烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變

化 

實驗一 1 5 500% 實驗九 4 13 325% 

實驗二 1.5 5 333% 實驗十 4 29 725% 

實驗三 2 10 500% 實驗十一 4 22 550% 

實驗四 4 38 950% 實驗十二 4 35 875% 

平均 2.1 14.5 571% 平均 4 24.8 619% 

    從上面數據得知，番薯烤之前有泡熱水的情況下，糖度上升的幅度比沒泡熱水

的情況高，但兩者平均差異不大。其中有泡熱水的條件下，可以將糖度平均提高約

6.2 倍；沒有泡熱水的條件下，能將糖度平均提高約 5.7 倍，兩者只差了約 50%。 

 

烤之前沒冷凍 烤之前有冷凍 

 

烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變化  

烘烤前

糖度

(Brix) 

烘烤後

糖度

(Brix) 

糖度變

化 

實驗一 1 5 500% 實驗五 1 5 500% 

實驗二 1.5 5 333% 實驗六 3 19 633% 

實驗三 2 10 500% 實驗七 4 30 750% 

實驗四 4 38 950% 實驗八 5 30 600% 

平均 2.1 14.5 571% 平均 3.3 21 621% 

    從上面數據得知，番薯烤之前有冷凍的情況下，糖度上升的幅度比沒泡熱水的

情況高，但兩者平均差異不大。其中有冷凍的條件下，可以將糖度平均提高約 6.2

倍；沒有泡熱水的條件下，能將糖度平均提高約 5.7 倍，兩者只差了約 50%。 
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伍、討論 

    烤地瓜是台灣到處可見的街邊美食，對於如何烘烤，各店家都有自己的一套做

法。這次我們藉著科展的機會，有系統地將網路上的”秘方”，利用家用小烤箱烤過

一遍，並利用糖度計紀錄烘烤前後的變化。 

    蕃薯是植物用來儲存養分的器官，所以應該是以澱粉為主要的儲存形式，但是

烘烤後卻能出現糖蜜，表示有一部分的澱粉會轉化成糖，所以要烤出糖蜜的關鍵，

就是怎麼讓澱粉在這個過程中，分解成糖。 

    澱粉要轉化成糖，有兩種可能。第一是透過澱粉酶的分解；第二是水解。根據

我們的實驗結果，有包裹鋁箔紙的結果，明顯比沒有包裹鋁箔紙的情況下，糖度升

高更多。我們認為這是因為包裹了鋁箔紙之後，水分較不易喪失，所以在加熱之

後，有較多的水能將澱粉進行水解；而且水分較多的情況下，產生的糖可以溶解在

水中，這樣比較容易出現我們想要的糖蜜效果。 

    而澱粉酶造成澱粉水解的部分，根據我們查到的資料，可以得知溫度約在 50

℃時，澱粉酶的活性會達到最大；而當溫度持續升高之後，澱粉酶就會喪失活性。

我們將所有的實驗過程中，蕃薯的核心溫度都記錄了下來，如下圖。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    從表中可以清楚的看到，在設定 250℃的烤箱中，蕃薯的核心溫度大約都只能

在 40~60℃這個範圍停留約 5 分鐘。這表示烘烤過程中，澱粉酶能介入將澱粉進行

分解的時間並不長。所以能使澱粉轉化成糖的關鍵，應該是水解。 

    我們原本猜測若在烘烤前冷凍，這樣能使蕃薯在烘烤過程中，有更長的時間可

以讓澱粉酶產生作用。但可能是我們選用的蕃薯較小，核心溫度上升的並沒有比其

他的情況延遲太多。若選用大一點的蕃薯，可能又有不同的結果了。將蕃薯在烘烤

前拿去泡熱水，也是因為希望可以藉由熱水使澱粉酶活性提高，進而對澱粉進行分

0
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烤番薯的核心溫度

實驗一 實驗二 實驗三 實驗四

實驗五 實驗六 實驗七 實驗八

實驗九 實驗十 實驗十一 實驗十二

澱粉酶活性較大 

的溫度區域 
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解，看看能不能產生更多的糖。而根據烘烤前後的數據變化，可以看出冷凍或泡過

熱水的蕃薯，平均糖度的確比沒有冷凍或沒有泡熱水的蕃薯稍高，但是沒有高很

多。這表示我們的想法有效，但是對實際上吃到的感覺沒有太大的幫助，反而是花

了更多的時間在前置作業上。 

 

陸、結論 

    這是一個愉快的實驗，我們有系統的烤了好多蕃薯。如果您是想要在家中，用

家用小烤箱烤出香甜美味的蕃薯，那可以參考下面幾個重點。 

一、建議要包裹鋁箔紙 

    包裹鋁箔紙可以讓水分較不易散失，這樣可以讓澱粉更有效的被分解，而且水

分保留之後，糖較容易溶出，進一步能在表皮因為高溫而產生焦糖的香氣。這樣糖

度跟香氣都能提升不只一個檔次。 

二、烘烤前要預熱 

    根據我們的實驗數據，有預熱過的烤箱，能讓蕃薯的糖度上升較多的比例。只

是將蕃薯放入預熱過的烤箱時，要注意不要燙到手。 

三、烘烤前可以冷凍或是泡熱水 

    根據我們的實驗結果，預先冷凍約 45 分鐘或是預先泡熱水約 1 小時，都可以

增加糖度上升的比例。若是時間足夠的話，可以對蕃薯進行前處理，這樣可以讓澱

粉酶有更多的時間進行分解。 
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