果樹

蓮霧果實品質改進
賴榮茂
蓮霧品質影響售價至鉅，為持續改善蓮霧品質，探討目前慣用的方式對品質的影響，本試驗以粉紅種蓮霧，11年生植株為材料。遮光率95％之黑色塑膠網。試驗處理以遮光方式為主區，分為慣行包覆樹冠及局部遮光等領處理，副區為在更新修剪時以重剪、中剪、及輕剪等3方式處理。在3月進行修剪，7月底進行遮光，遮光期50天，9月下旬催花。探討目前慣行的產期調節做法對樹體及果實品質的影響,期能改良修剪方式及遮光程度,提高樹體活力,及培育健康樹勢為目標,生產高品質的果實。在3月份分別進行修剪更新樹體，經過重新培養枝葉之後，留更新枝的植株，樹冠內長出較多的枝葉，且樹冠上的徒長枝較少，在9月底進行催花結果，重剪植株的結果枝，結果枝每30公分的花穗數為12.4±5.9，且長在結果枝的末端，輕剪植株的結果枝，每30公分結果枝的花穗數14.6±4.4，中剪植株的結果枝則為外側24.3±1.4，內側22.6±2.8。改變遮光的程度，對開花數沒有影響。

表1.不同修剪後營養生長期間徒長枝條的數量及長度(南州)

	修剪處理
	4月
	7月

	
	數量

(枝)
	長度

(公分)
	數量

(枝)
	長度

(公分)

	重剪
	2.3±1.2
	23.0±5.2
	20.3±3.3
	45.0±7.5

	中剪
	0
	0
	 4.2±1.3
	18.5±5.5

	輕剪
	30.5±4.5
	45.8±10.5
	140.5±12.5
	72.5±5.5


表2、修剪與遮光對蓮霧花穗數量及位置的影響

	遮光方式
	包覆樹冠
	局部遮光

	修剪程度
	重剪
	中剪
	輕剪
	重剪
	中剪
	輕剪

	
	花芽穗數(個)
	花芽穗數(個)

	外側結果枝
	12.4±5.9
	24.3±1.4
	14.6±4.4
	13.3±2.5
	23.8±3.3
	16.6±5.3

	內側結果枝
	4.1±0.5
	22.6±2.8
	8.1±2.3
	3.3±0.7
	25.8±4.6
	9.8±4.7
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圖   高麗菜醃漬中溫好氣菌生長趨勢
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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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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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		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)

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



251-

		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



Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

Acidity (%)

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)與酸度(%)

酸度與微生物之生長趨勢

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

0

0

0

0

0

0



Sheet4

		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

		Aerobic plate count		4.38		5.4		6.4		6.31		5.49		4.48

		Yeast & Mold		1.27		2.11		5.19		6.14		4.48		3.1

		Lactobacteria		2.34		4.17		5.53		6.67		6.22		5.13

		Coliform		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		3.42		3.17		2.88		3.04		3.15





Sheet4

		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

菌數(log cfu/g)

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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		高麗菜醃漬試驗曬3天,2%NaCl菌相之生長趨勢(正放)
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		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND
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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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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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Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

Acidity (%)

醃漬時間(days)

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
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圖  醃漬高麗菜相同處理條件下菌相變化趨勢
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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)

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

		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
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Acidity (%)

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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