農業資源

鄭榮賢
高雄區農業改良場服務範圍包括高雄、屏東及澎湖三縣，其中高雄與屏東兩縣位於臺灣西南端，夏季高溫多雨，冬季乾旱溫暖，加以地下水資源豐富，為優良農業區。尤其是冬季溫暖乾燥之氣候環境，特別適合紅豆、毛豆及洋蔥等之秋冬裡作栽培。澎湖縣係由許多小島所組成，土壤貧瘠，水源嚴重不足，復因每年10月起至翌年3月受東北季風影響，常有風害及鹽害等問題發生，農業環境較差。

一、農業人口：

高雄區農家戶數共有108,767戶，其中高雄縣51,287戶，屏東縣54,759戶，澎湖縣2,721戶，較上年度減少21戶。農業人口共有542,386人，其中高雄縣240,030人，屏東縣290,150人，澎湖縣12,206人，較上年度增加6,020人。(表1)

二耕地面積：

高雄區土地面積共有569,512公頃。較上年度減少10公頃，其中屏東縣減少10公頃，高雄縣及澎湖縣與上年度相同。耕地面積共有132,030公頃，其中高雄縣50,434，屏東縣75,814，澎湖縣5,782公頃，較上年度減少1,008公頃。耕地面積中水田54,354公頃，旱田77,675公頃，分別占耕地面積為41.17％及58.83％，其中水田較上年度減少1,039公頃，旱田增加30公頃。(表2)

表1.高雄區之農家戶數及農業人口

	縣　別
	農家戶數
(戶)
	農業人口
(人)
	總人口數
(人)
	農業人口比例
(％)

	高雄縣
	51,287
	240,030
	1,233,395
	19.46

	屏東縣
	54,759
	290,150
	906,178
	32.02

	澎湖縣
	2,721
	12,206
	92,446
	13.20

	合　計
	108,767
	542,386
	2,232,019
	24.30


資料來源：行政院農業委員會農業統計年報(92年版)

表2.高雄區土地及耕地面積
單位：公頃

	縣　別
	土　　地　　面　　積
	
	耕　　地　　面　　積

	
	平原地
	山坡地
	高山地
	合計
	
	水田
	旱田
	合計

	高雄縣
	62,784
	61,727
	154,755
	279,266
	
	20,862
	29,572
	50,434

	屏東縣
	95,667
	90,320
	91,573
	277,560
	
	33,492
	42,322
	75,814

	澎湖縣
	12,686
	－
	－
	12,686
	
	－
	5,782
	5,782

	合　計
	171,137
	152,047
	246,328
	569,512
	
	54,354
	77,675
	132,030


資料來源：行政院農業委員會農業統計年報(92年版)








































� EMBED Excel.Chart.8 \s ���























150
1

[image: image1.wmf]0

1

2

3

4

5

6

7

8

0

7

14

21

28

35

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)F

323N1S+

323N1S-

322N1S+

322N1S-

315N1S+

315N1S-

_1146659725.xls
Chart1

		0		0		0		0		0		0

		7		7		7		7		7		7

		14		14		14		14		14		14

		21		21		21		21		21		21

		28		28		28		28		28		28

		35		35		35		35		35		35



323N1S+

323N1S-

322N1S+

322N1S-

315N1S+

315N1S-

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)

2.34

2.34

2.54

2.54

3.21

3.21

3.17

4.17

6.34

4.71

5.87

5.14

4.93

5.53

6.83

5.69

7.25

6.82

6.36

6.67

7.14

6.89

6.88

6.13

6.79

6.22

5.94

6.1

6.4

5.37

7.19

5.13

5.42

5.12

5.62

4.87



生菌數
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圖   高麗菜醃漬中溫好氣菌生長趨勢

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0



黴菌及酵母菌

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0



323N1S+

323N1S-

322N1S+

322N1S-

315N1S+

315N1S-

醃漬時間(day)

菌數(log CFU/g)

圖   醃漬高麗菜生菌數生長趨勢
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圖   不同處理條件中溫好氣菌之 生長趨勢
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大腸桿菌群
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醃漬高麗菜中酵母菌及黴菌之生長趨勢
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不同處理條件黴菌及酵母菌之生長趨勢
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相同處理之菌相變化331+
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圖   醃漬高麗菜乳酸菌之生長趨勢
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圖    不同處理條件乳酸菌之生長趨勢
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相同處理之微生物變化趨勢321+
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圖  醃漬高麗菜中大腸桿菌群之生長趨勢
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相同處理條件之微生物變化趨勢321-
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		高麗菜醃漬試驗曬3天,3%NaCl菌相之生長趨勢(正放)
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圖  高麗菜醃漬之菌相變化(曬三天,3%NaCl,1%sugar,正放)
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圖   醃漬高麗菜微生物生長趨勢(曬三天,3%NaCl,倒放)
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圖    相同處理條件下不同時期菌數的消長
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圖醃漬高麗菜菌相變化趨勢(曬三天,2%NaCl,正放)
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菌數(log cfu/g)

圖  同一處理條件下微生物之消長與酸度之變化(3221+)
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		高麗菜醃漬試驗曬3天,2%NaCl菌相之生長趨勢(倒放)

				0		7		14		21		28		35

		Aerobic plate count		4.51		5.43		6.68		6.98		5.82		4.67

		Yeast & Mold		1.27		2.16		4.38		6.2		5.71		5.14

		Lactobacteria		2.54		4.71		5.69		6.89		6.1		5.12

		Coliform		1.7		2.24		1.15		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.88		3.21		3.42		2.97		2.61
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圖 醃漬高麗菜相同處理條件下菌相變化(2%NaCl,倒放)
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菌數(log cfu/g)

圖   相同處理條件下微生物之消長(3221-)
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		高麗菜醃漬試驗曬2天,5%NaCl菌相之生長趨勢(正放)

				0		7		14		21		28		35

		Aerobic plate count		4.87		6.77		7.1		5.11		4.93		4.73

		Yeast & Mold		2.51		5.14		7.11		6.8		6.54		6.13

		Lactobacteria		3.21		5.87		7.25		6.88		6.4		5.62

		Coliform		1.5		ND		ND		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.97		2.97		2.97		3		3.06





		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0



Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

醃漬時間(days)

菌數(log CFU/g)

圖  醃漬高麗菜相同處理條件下菌相變化趨勢
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Aerobic plate count
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菌數(log cfu/g)

圖  相同處理條件下微生物生長趨勢(3151+)
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		高麗菜醃漬試驗曬2天,5%NaCl菌相之生長趨勢(倒放)

				0		7		14		21		28		35

		Aerobic plate count		4.81		7.11		5.75		4.95		4.63		4.27

		Yeast & Mold		2.51		5.29		6.35		5.29		4.82		4.48

		Lactobacteria		3.21		5.14		6.82		6.13		5.37		4.87

		Coliform		1.5		ND		ND		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.16		2.16		2.16		2.25		2.34
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圖    醃漬高麗菜菌相變化趨勢(5%NaCl,倒放)
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醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)

圖   相同處理條件下微生物之生長趨勢(3151+)
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		高麗菜醃漬試驗曬3天,3%NaCl菌相之生長趨勢(倒放)

				0		7		14		21		28		35

		總生菌數		4.38		5.4		6.4		6.31		5.49		4.48

		黴菌及酵母菌		1.27		2.11		5.19		6.14		4.48		3.1

		乳酸菌數		2.34		4.17		5.53		6.67		6.22		5.13

		大腸桿菌群		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		大腸桿菌群		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		總生菌數		4.38		5.45		6.77		5.9		5.54		5.13

		黴菌及酵母菌		1.27		2.11		5.14		5.95		6.5		7.23

		乳酸菌數		2.34		3.17		4.93		6.36		6.79		7.19

		大腸桿菌群		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		大腸桿菌群		ND		ND		ND		ND		ND		ND





		不同處理條件之酸度變化

				0		7		14		21		28		35

		3231+		1.2		2.79		2.52		2.62		2.13		2.07

		3231-		1.2		3.42		3.17		2.88		3.04		3.15

		3221+		1.2		2.25		2.6		2.7		2.79		2.79

		3221-		1.2		2.88		3.21		3.42		2.97		2.61

		3151+		1		2.9		2.97		2.99		3		3.06

		3151-		1		2.16		2.19		2.21		2.25		2.34
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圖  不同處理條件之酸度變化
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