營農婦女副業之研究

曾玉惠

為探討政府加入WTO之後，專業農家婦女面對自家產業受到衝擊所衍生的開創副業之意願及目前已有之兼業情形，於高雄縣及屏東縣計24個鄉鎮擇200名營農婦女訪問調查。

受訪之200名專業婦女中，有96人(48.0%)覺得家務工作太勞累，85人(42.5%)覺得農場工作量太多、好辛苦，卻仍有90人(45.0%)想兼副業，因為131人(65.5%)認為在政府加入WTO之後自家產業受到很大的影響，所以非常希望有一份農場外的副業收入以彌補日益減少的農業收入。102人(51.0%)認為未來如必須有一人兼業或離農轉業，自己是適當人選。

受訪者只有66人(33.0%)目前有兼業，其中9人(13.6%)覺得兼副業很辛苦，13人(19.7%)表示如副業經營成功將來會轉業。

有副業之受訪農婦年收入以10萬元以下居多(45人，68.2%)，年收入11萬至25萬元者只有18人(27.3%)。對未來收入，大部分的農婦要求不多，以年收入10~25萬為目標者佔多數，以21萬元以上為目標者有27人(40.9%)，14人(21.2%)以5至15萬元為目標。尚無副業者以年收入11~`15萬為目標者最多有32人(23.9%)，其次為30~35萬元有26人(19.4%)，16~20萬元有21人(15.7%)，營農婦女所求其實不多，也很保守。

目前兼副業者，經營項目之前三名依序為小規模的「餐飲業」31人(47.0%)、代工8人(12.1%)及打零工6人(9.1%)。對尚無副業者而言，最受青睞的副業為小本生意的餐飲業(65人，48.5%)如早餐店、小吃、米食餐點及飲品。

有126人(63.0%)希望政府能辦理研習訓練並協助培育農婦第二專長或輔導專業農婦兼業或轉業，但也有14人(7.0%)對副業經營雖有意願卻毫無概念。有46名(23.0%)受訪者希望政府能給予補助，23人(11.5%)希望政府能提供無息或低利貸款以協助購買生產設備。
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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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		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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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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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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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




