熱帶稀有果樹栽培試驗
賴榮茂、李雪如
高屏地除了大宗果樹之外，對於新興果樹的需求也至為殷切。為增加臺灣南部地區果樹的多樣性,蒐集加蜜蛋黃果、榴連蜜、紅龍果等新興果樹品種進行性狀調查、變異選拔,及繁殖苗木,經濟栽培模式的試種,調查評估其發展潛力,提供農民及消費者多樣性的選擇.本試驗蒐集的榴連蜜種子播種後成活率95.％，其實生苗有30.1%發生白化的現象。蒐集的波羅蜜有部分品系之種子，在果實尚未成熟即已發芽及長根，此對將來種子的利用較不利，其他則生育良好。紅龍果實生苗選育及品種蒐集。29株白肉種實生苗，經果實特性及產期調查，果實平均重量278.2公克至563.0公克，KWP8606及KWP8647二品系之果重超過600公克，而KWP8613、KWP8616、KWP8620…等11個品系之果重亦超過500公克，果肉率均達70%以上，平均可溶性固形物為12-15%，產期7-10月(表1)。目前蒐集的紅皮白肉種品系，以KWPS09、KWPS12、KWPS14及KWPS16之果實較大，果肉率70%以上，可溶性固形物為12-14%(表2)；紅皮紅肉種品系小果率高，平均果重達400公克以上者有KRPS03、KRPS09及KRPS20等3個品系，果肉率達70-80%，但可溶性固形物低，產期可至11月較白肉種長(表3)。

表1、白肉種紅龍果實生苗品系之果實特性

	品系
	
	果重(g)
	
	長/寬比
	果肉率

%
	可溶性固形物

(%)

	
	Avg.
	Max.
	Min.
	
	
	

	KWP8606
	440.0
	615.9
	303.4
	1.32
	73
	13.4

	KWP8647
	563.0
	837.1
	373.1
	1.25
	80
	12.2


表2、白肉種紅龍果品系之果實特性

	品系
	
	果重(g)
	
	長/寬比
	果肉率

%
	可溶性固形物

(%)

	
	Avg.
	Max.
	Min.
	
	
	

	KWPS09
	392.0
	508.2
	275.8
	1.35
	78
	13.2

	KWPS12
	385.1
	460.9
	316.7
	1.29
	72
	12.0

	KWPS14
	384.6
	432.8
	336.4
	1.45
	78
	12.7

	KWPS16
	340.1
	478.7
	265.0
	1.42
	73
	13.4


表3、紅肉種紅龍果品系之果實特性

	品系
	
	果重(g)
	
	長/寬比
	果肉率

%
	可溶性固形物

(%)

	
	Avg.
	Max.
	Min.
	
	
	

	KRPS03
	405.4
	569.1
	241.6
	1.08
	79
	9.3

	KRPS09
	406.2
	464.5
	316.0
	1.26
	72
	10.7

	KRPS20
	401.5
	488.8
	314.3
	1.39
	72
	8.2
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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)
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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

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



相同處理之菌相變化331-

		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(days)

菌數(log cfu/g)

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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		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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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)

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
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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
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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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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+)

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



		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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