薑花誘導體胚形成之研究

黃柄龍
薑花(Hedychium coronarium Köenig)屬於薑科(Zingiberaceae)多年生宿根性植物，目前雖然有許多優良的薑花栽培品種育出，但這些以雜交方式選育的具有色彩的薑花，大都不具香氣或香氣很淡，並不能符合消費者習性。若能建立癒合組織體胚形成的模式誘導薑花之繁殖，不僅能夠達到短時間大量繁殖的目的，並可作為應用生物技術進行基因轉殖改良品種特性之材料使用，導入調控花色生合成的正義(sense)或反義(anti-sense)基因，解決傳統上具色澤的薑花缺乏香味的缺點。試驗結果顯示，在無植物生長調節劑存在時，根、葉鞘、葉等培植體均無法誘導形成癒合組織，只有在1mg/l 2,4-D、0.1mg/l BA與5mg/l 2,4-D、0.5mg/l BA濃度組合時，葉鞘及葉培植體經三個月培養後誘得的鵝黃色、含水量多、質鬆軟的癒合組織可繼續進行增殖現象，而根培植體癒合組織形小且易褐化，其根、葉鞘、葉培植體癒合組織誘導率分別為100%、93%、37%與100%、74%、74%。由葉鞘及葉培植體誘導產生之具體胚分化能力之癒合組織，並可於含4mg/l BA及0.05mg/l NAA之MS培養基中，直接由此癒合組織的表面產生數個至數十個數目不等之體胚，2個月後可形成一完整植株。而配合不同濃度山梨糖醇處理對癒合組織質地的影響結果顯示，0.5M及0.3M山梨糖醇處理，其癒合組織因調節滲透壓過大致死率高，但經0.1M處理者其組織質地卻較未經處理者能有效地降低含水量，使組織成團狀，不易鬆散，大大提高繼代培養之方便性。且由組織切片觀察發現，初期，在周皮細胞(peripheral cells)由一群具分裂能力旺盛之細胞群形成類似分生組織的結構，進而分化成胚狀體、體胚，最後發育成完整植株。
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	圖1. 薑花體胚形成之組織切片觀察
	圖2. 薑花再生植株之培養
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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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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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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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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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				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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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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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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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

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0




