芒果品種選育
李雪如、葉俊賢

蒐集產地及各試驗機關優良品系及進行優良品種實生苗選育，期選出早熟、果實中等、品質優、無果肉劣變、耐炭疽病及耐貯運的品種。自產地蒐集的品系有19個開花結果，以KMS8302及KMS8802之盛花期最早約12月下旬，KMS8310、KMS8805與金煌、愛文、臺農一號次之在2月中旬，其餘品系在3月上旬，5月上旬各品系之果實陸續成熟採收，果實發育日數以KMS8305最短105日，KMS8304、KMS8805與愛文、臺農一號相近約110-120日，KMS8302、KMS8803、KMS8811與金煌較長達140日；各品系與栽培品種果實特性比較，KMS8811屬大果型平均果重為962公克，KMS8802及KMS8305屬小果型，果重低於300公克，其餘品系屬中果型，果重介於350-450公克；果肉率除了KMS8305、KMS8802及臺農一號較低外，其餘品系皆在70-80%，可溶性固形物除了KMS8310、KMS8806及KMS8811稍微偏低，其餘皆在14%以上。

表1、芒果品系之果實特性

	品系
	果重(g)
	長/寬比
	果肉率(%)
	可溶性固形物(%)

	
	Avg.
	Max.
	Min.
	
	
	Avg.
	Max.
	Min.

	KMS8302
	384.1
	470.1
	293.2
	1.39
	75.3
	15.3
	16.5
	14.1

	KMS8304
	478.0
	602.6
	374.3
	1.47
	71.4
	15.9
	18.5
	13.6

	KMS8305
	297.0
	356.0
	236.2
	1.51
	67.3
	14.8
	17.6
	13.0

	KMS8310
	380.1
	500.7
	306.3
	1.89
	73.3
	13.8
	15.8
	12.4

	KMS8701
	345.8
	416.4
	310.0
	1.92
	72.7
	14.8
	16.9
	12.5

	KMS8801
	437.5
	537.4
	364.9
	1.73
	70.4
	14.2
	15.2
	12.3

	KMS8802
	227.3
	250.5
	184.9
	1.48
	64.6
	16.1
	16.7
	15.4

	KMS8803
	400.7
	458.0
	328.3
	1.60
	77.9
	17.3
	19.1
	14.5

	KMS8805
	350.8
	377.0
	302.6
	1.37
	72.1
	14.1
	15.0
	13.9

	KMS8806
	398.5
	490.7
	345.8
	1.19
	73.2
	12.0
	13.9
	10.0

	KMS8807
	332.0
	404.7
	266.3
	1.11
	76.4
	14.2
	16.7
	11.8

	KMS8808
	350.2
	422.1
	302.5
	1.20
	71.9
	16.7
	17.8
	15.5

	KMS8811
	962.0
	1358.8
	706.5
	1.30
	81.6
	13.5
	17.1
	10.1

	KMS8904
	290.8
	317.4
	242.9
	1.76
	64.1
	17.0
	17.8
	15.5

	KMS8905
	120.9
	130.7
	100.4
	1.27
	62.5
	15.3
	18.5
	13.5

	玉文6號
	1012.2
	1069.5
	866.3
	1.44
	78.8
	17.4
	18.0
	16.5

	卓安南
	271.2
	289.6
	214.3
	1.46
	69.6
	17.8
	20.4
	16.6

	金蜜
	391.2
	560.6
	215.7
	1.2
	71.0
	18.9
	21.1
	17.6

	金煌
	946.5
	1040.1
	880.0
	1.83
	76.7
	17.7
	20.0
	16.0

	愛文
	365.2
	439.8
	320.9
	1.25
	75.5
	14.0
	15.7
	12.9

	臺農一號
	252.3
	270.4
	212.5
	1.31
	66.2
	17.8
	18.8
	17.1
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		高麗菜醃漬試驗總生菌數之生長趨勢
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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

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		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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乳酸菌
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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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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
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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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菌數(log CFU/g)

圖醃漬高麗菜菌相變化趨勢(曬三天,2%NaCl,正放)
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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  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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Aerobic plate count

Yeast & Mold
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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(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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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

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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Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria
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Escheria coli

醃漬時間(days)

菌數(log CFU/g)

圖    醃漬高麗菜菌相變化趨勢(5%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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