蓮霧裂果之研究與預防技術之研發
賴榮茂
蓮霧裂果現象影響產業的發展，本試驗探討果園環境及栽培方式與裂果的關係,以減低後期根系的吸收控制裂果.另以鈣及銅的處理預期能增強果肉細胞的結構,進而控制裂果率.試驗結果如下：

蓮霧的裂果可能與水分吸收量的變化有關，試驗中以吊根或淹水來控制根部的水份吸收，結果以吊根的裂果率較其他處理低5.4 ~ 7.4%。蓮霧全株噴施不同種類與濃度鈣的處理，噴施CaCl2 0.3 %、CaCO3 0.3 %、CaCO3 0.15 %、CaSO4 0.3 %、CaSO4 0.15 %、Cellbine 200倍、Cellbine 400倍、Cellbine 800倍及佳好果亮1000倍均能降低果實的裂果率(表1)。以不同倍數與次數的含鈣化合物噴施蓮霧果串，都無法降低果實的裂果率。

表1.蓮霧全株噴施不同種類及濃度的含鈣化合物對裂果之影響

	處理
	果重

g
	可溶性固形物

oBrix
	果肉厚

mm
	花青素

A530
	成熟果

Ca (%)
	裂果率

%

	CaCl20.3 %
	135
	a
	10.4
	b
	11.2 b
	1.58
	a
	0.032
	
	31
	c

	CaCl20.15 %
	113
	b
	9.3
	c
	11.1 b
	1.06
	b
	0.033
	
	46
	b

	CK
	135
	a
	12.4
	a
	15.4 a
	1.57
	a
	0.028
	
	69
	a

	
	**
	***
	***
	***
	ns
	***

	CaCO30.3 %
	118
	b
	11.5
	a
	10.3
	b
	1.35
	
	0.032
	
	52
	c

	CaCO30.15 %
	109
	b
	10.4
	b
	11.1
	b
	1.21
	
	0.033
	
	60
	b

	CK
	135
	a
	12.4
	a
	15.4
	a
	1.57
	
	0.028
	
	69
	a

	
	***
	*
	***
	ns
	ns
	***

	CaSO40.3 %
	128
	
	12.7
	
	11.9
	b
	1.62
	
	0.028
	
	61
	b

	CaSO40.15 %
	135
	
	12.9
	
	13.2
	b
	1.48
	
	0.026
	
	56
	c

	CK
	135
	
	12.4
	
	15.4
	a
	1.57
	
	0.028
	
	69
	a

	
	ns
	ns
	*
	ns
	ns
	***

	Cellbine200 倍
	133
	
	10.4
	bc
	11.1
	b
	0.88
	c
	0.027
	
	59
	c

	Cellbine400 倍
	132
	
	9.6
	c
	13.4
	ab
	0.95
	c
	0.031
	
	54
	d

	Cellbine800 倍
	136
	
	10.7
	b
	12.1
	b
	1.33
	b
	0.031
	
	62
	b

	CK
	135
	
	12.4
	a
	15.4
	a
	1.57
	a
	0.028
	
	69
	a

	
	ns
	***
	*
	***
	ns
	***

	佳好果亮1000倍
	145
	
	10.6
	b
	12.7
	b
	1.08
	b
	0.025
	
	46
	b

	CK
	135
	
	12.4
	A
	15.4
	a
	1.57
	a
	0.028
	
	69
	a

	
	ns
	*
	*
	*
	ns
	***
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生菌數
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圖   高麗菜醃漬中溫好氣菌生長趨勢
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黴菌及酵母菌
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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

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



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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相同處理之菌相變化331-
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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

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



相同處理條件之微生物變化趨勢321-
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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)

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



Sheet1

		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)

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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Escheria coli

Acidity (%)

醃漬時間(days)

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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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

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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醃漬時間(days)

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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Aerobic plate count
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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





		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



3231+

3231-

3221+

3221-

3151+

3151-

醃漬時間(days)

酸度(%)

圖  不同處理條件之酸度變化
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