介質及發根劑對枯里珍扦插成活率之影響

黃雅玲

枯里珍(Antidesma pentandrum Merr.)為大戟科的常綠灌木，原生於臺灣南部及東部低海拔山區，其成串的果實型態極為特殊，且耐陰性強，可作為室內盆栽植物，本試驗的目的在建立枯里珍扦插繁殖之技術。

經試驗結果顯示，枯里珍以頂生枝條為插穗，扦插於砂土及砂土：根基旺(1：1)成活率最高皆為77.8%，以泥炭土：真珠石：蛭石(2：1：1)成活率最低為53.3%，在植株生育情形，以砂土為介質植株株高最高為13.5cm，泥炭土：真珠石：蛭石(2：1：1)最低為10.6cm；新稍長度以根基旺為介質最長為7.4cm，砂土：根基旺(1：1)最短為4.0cm；根長以泥炭土：真珠石：蛭石(2：1：1)最長為20.7cm，砂土最短為16.1cm(表1)。發根劑使用以IBA1000ppm浸漬3小時，及以IBA100ppm、IBA500ppm、IBA1000ppm浸漬6小時後，扦插成活率可提高至86.7%；植株生育調查方面，枯里珍以IBA100ppm浸漬3小時後植株生長最佳，株高及根長分別為17.1cm及14.4cm，發根劑濃度超過2000ppm明顯抑制植株生長(表2)。綜合上述結果，枯里珍扦插繁殖時，可選用砂土為介質，配合1000ppm IBM浸漬3小時或100ppm IBA浸漬6小時。

表1. 介質對枯里珍扦插存活率及植株生育之影響

	介質
	存活率(%)
	株高(cm)
	新梢長度(cm)
	根長(cm)

	砂土
	77.8
	13.5
	5.8
	16.1

	泥炭土：真珠石：蛭石

(2：1：1)
	53.3
	10.6
	4.5
	20.7

	砂土：根基旺(1：1)
	77.8
	11.0
	4.0
	18.2

	泥炭土：真珠石：蛭石：砂土(1:1:1:1)
	71.1
	12.0
	5.0
	18.6

	根基旺
	55.6
	11.8
	7.4
	17.7


表2. 發根劑處理對枯里珍扦插成活率及植株生育之影響

	處理濃度
	成活率(%)
	株高(cm)
	新梢長(cm)
	根長(cm)

	3hr-100ppm
	73.3
	17.1
	6.9
	14.4

	3hr-500ppm
	66.7
	15.2
	6.4
	13.6

	3hr-1000ppm
	86.7
	14.9
	8.0
	13.3

	3hr-2000ppm
	26.7
	10.5
	2.6
	11.8

	3hr-3000ppm
	33.3
	9.5
	2.7
	10.5

	Control
	40.0
	15.2
	5.3
	12.4

	6hr-100ppm
	86.7
	12.3
	6.6
	13.1

	6hr-500ppm
	86.7
	11.9
	7.6
	13.6

	6hr-1000ppm
	86.7
	9.4
	5.3
	12.7

	6hr-2000ppm
	26.7
	3.7
	1.1
	11.7

	6hr-3000ppm
	13.3
	9.0
	3.2
	7.9

	Control
	60.0
	10.5
	3.8
	10.0
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生菌數

		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
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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+

		高麗菜醃漬試驗大腸桿菌群之生長趨勢
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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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		Coliform		1.7		3.35		1.15		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.25		2.6		2.79		2.79		2.79





		0		0		0		0		0

		0		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)

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

Coliform
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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





		0		0		0		0		0

		0		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(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
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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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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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