紅豆豆莢螟生態調查危害損失及綜合防治

曾敏南

紅豆為高屏地區重要裡作，種植面積約4,392公頃，89年高屏地區之紅豆產量佔全省總產量之64%，其中單是屏東地區即佔有全省總產量之50%，且種植時期多集中在秋作水稻收割後，進行不整地之冬裡作栽培，正值豆莢螟嚴重發生之時期。。紅豆植株尚幼小時，豆莢螟即開始危害，起初為吐絲粘附嫩葉，並躲於葉內囓食，待開花時又危害花苞。本試驗為瞭解在紅豆不同之生長時期進行豆莢螟之防治，是否對豆莢螟之防治效力有顯著影響，並同時針對市售藥劑進行篩選，以期提供農民有效之防治時機及藥劑。

張及陳(1989年)針對臺中地區之豆科蔬菜 (菜豆、豇豆、豌豆及毛豆等)進行田間發生密度之調查，發現在大臺中地區主要以10月至翌年4月發生較為嚴重。90年春作栽培時，經本場調查屏東地區之紅豆，發現種植後第三週即已受豆莢螟危害，並隨即達到40%之受害率。春作種植後第四週(4月16日)紅豆植株已100%受豆莢螟危害。而在秋作之調查中，則發現在種植後第四週始有發現豆莢螟之危害，且觀察至第6週，危害率為33%，尚比春作種植後第3週 (40%) 為低。由調查結果發現秋作之危害率明顯比春作來得低。

本試驗紅豆品種為高雄六號，分別進行受害率試驗及施藥時間點試驗。受害率試驗之施藥處理則以蘇利菌500倍、2.8 %第滅寧乳劑2000倍、31.6%丁基加保扶2000倍、2%阿巴汀乳劑2000倍及對照組(不施用殺蟲劑)共5處理，採逢機完全區集設計，每處理重複三次，小區面積40平方公尺，播種後14天開始施藥一次，以後每週一次連續六次，在發現紅豆開始開花時進行受害率調查。每週調查一次共調查三次，每一小區調查被害莢數30欉。

紅豆於92年10月15日種植，於第16天(10月31日)進行第一次施藥，之後每隔7日施藥一次，共六次，最後一次施藥為12月5日。在紅豆種植後第36天時觀察已開始開花，因此即由12月26日開始進行危害比率之調查。調查結果發現阿巴汀乳劑及丁基加保扶之防治效果無顯著差異，受害株數比例在11月28日調查時各為25%及22.23%；另外在12月5日調查則各為22%及25%(表一)。阿巴汀乳劑及丁基加保扶之防治效果階明顯比第滅寧乳劑及蘇利菌來得好。施用第滅寧及蘇利菌之處理在第一次調查時已發現開始受豆莢螟危害取食花苞，但同一時間以阿巴汀乳劑及丁基加保扶防治之處理則未見豆莢螟危害。

表1.紅豆受豆莢螟危害株數比率

	防治藥劑
	2%阿巴汀乳劑
	31.6%丁基加保扶
	2.8 %第滅寧乳劑
	蘇利菌
	對照

	調查日期
	受害率 (%)

	11/21
	0
	0
	10
	17
	23.3

	11/28
	25
	22.23
	33
	38
	57

	12/05
	22
	25
	43.3
	75
	100
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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+
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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

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,2%NaCl菌相之生長趨勢(正放)
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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
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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
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Lactobacteria
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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
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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
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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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