效型果實蠅誘殺器之設計研發與田間測試

莊益源

誘殺器設計、模具開設與修改成型

原利用廢棄保特瓶改裝之「長效型果實蠅誘殺器」誘殺果實蠅效能及對節省誘殺劑成效優異，於92年9月4日獲經濟部智慧財產局核定頒發新型專利證書(新型第二O三五三O號)，但田間使用上在方便性及防止誘殺劑受紫外線破壞上有很大之改善空間，依據原設計理念，與模具開設專業廠商共同設計新式樣組合式長效誘殺器。

以組合式多功能為設計考量所開發之誘殺器，分三部份主要組件，上蓋以黃色不透明PP材質為主，具防雨淋稀釋藥劑及防止日曬破壞含毒甲基丁香油功效，中段設計為可承載含毒甲基丁香油藥瓶之透明圓筒結構，可結合上、下二部份並具檢視藥劑含量功能，周邊具誘殺劑氣味飄散及果實蠅誘入口，下層設計為誘殺蟲體承接容器，為半透明PP材質，容積達2公升，下方設計排水孔具排水功能可防止誘殺器內積水。三個部份以快速接合扣鎖連結成一完整誘殺器，供果園長期懸掛誘殺果實蠅雄蟲。另可結合上、中二部份作為開放式長效誘殺裝置，供公共地及廢棄果園區作迅速大量誘殺之用，依據田間防治功能作不同組合調整。另考慮本誘殺器體積龐大，將來量產後裝箱載運等便利性，修改各件組件之角度，達到可將不同組件分別堆疊裝箱之功能，節省存放空間及方便運送。誘殺器之耐候性及誘殺效能田間測試經六個月耐候性測試空間懸掛後，連續大風雨後會有少部份雨水侵入，但皆能由底部排水孔排出，不會造成積水現象影響誘殺器內之誘殺劑，誘殺器材質經日曬後無變質情形，組合功能正常，僅黃色上蓋顏色略褪色。配合92年度辦理行政院農委會「農產品受進口損害救助基金計畫」之「加入世貿組織強化植物有害生物管理體系」計畫，妥善應用有限經費以每組28元單價購置70000組「組合式長效誘殺器」，積極籌劃高屏地區聯合共同防治果實蠅計畫並辦理資材補助，經多次宣導與推廣會議，獲各鄉鎮農會及農友贊同，由農友負擔部份費用，再由農會匯整購買誘殺器循環補助農友，除可大幅增廣防治面積並建立農友使用者付費觀念，本年度預估擴增果樹防治面積至少為11,666公頃，含蓋高雄縣全區果樹面積及屏東縣部份果實蠅密度偏高鄉鎮，並研提93年科技計畫，預定於93年3月前完成高屏全區共同防治補助與規畫，改善果實蠅密度熱點地區之防治工作，有效善用救助基金達到強化有害生物管理之計畫目標。
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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+
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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)

				0		7		14		21		28		35

		Aerobic plate count		4.51		6.94		6.61		6.63		5.72		4.88

		Yeast & Mold		1.27		3.45		4.9		7.12		6.25		5.14

		Lactobacteria		2.54		6.34		6.83		7.14		5.94		5.42

		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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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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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
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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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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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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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