PE網室蔬菜穩定生產與肥培技術之研究
蔡永暭
本試驗自88年7月開始，已完成32期作，本年度為第4年，目前仍持續進行中。堆肥區各處理每年施肥量，前二年為40、80、120、160t/ha，第三年為25、50、75、100 t/ha ，第四年為 20、40、60、80 t/ha 。化肥區三要素每年施肥量，第一年為1060:500:690kg/ha，第二年為450:240:300kg/ha，第三年為180:60:100kg/ha，第四年為140:35:70kg/ha。本年度田間實際操作情形，如表1所示。
本年完成第24~32期作，相對產量如表2所示，供試作物生育良好，化肥區與無肥區比較，平均產量增加32%，但與堆肥M2~M4區比較，仍減產15~27%，顯示第四年起，堆肥的效果仍然存在，且最高量的M4堆肥處理區產量最高，顯示堆肥的鹽害已因減量施用而克服，期作28~31堆肥區產量明顯降低，顯示堆肥施用量又不足，經期作32施用高氮堆肥後開始增產，且處理間有明顯的差異。綜合以上．為避免土壤發生鹽害，需進行合理的施肥，設施區的化肥用量，約為露地推薦量的1/4即可，而堆肥用量每年每公頃約為40~80噸。本項成果，於期作26白菜生育中期，召開示範觀摩會，參加人數120人。
表1.田間操作記錄及使用材料
	期作
	定植日期
	作物種類
	CF三要素
	堆肥用量
	堆肥
	整地方式

	24
	910814
	白莧
	0:0:0
	0
	無
	整地

	25
	910903
	白菜
	0:0:0
	0
	無
	不整地

	26
	911003
	白菜
	0:0:0
	0
	無
	不整地

	27
	911104
	白菜
	30:7.5:15
	0~20
	自製堆肥
	不整地

	28
	911206
	白菜
	30:7.5:15
	0~20
	自製堆肥
	不整地

	29
	920128
	茼蒿
	30:7.5:15
	0~20
	自製堆肥
	整地

	30
	920402
	菠菜
	0:0:0
	0
	無
	整地

	31
	920519
	小松菜
	0:0:0
	0
	無
	不整地

	32
	920625
	白莧
	50:12.5:25
	0~20
	吉山發
	整地

	
	合計
	
	140:35:70
	0~100
	4次
	


表2.各處理第三年作物相對產量(%)

	處理
	期作24

白莧
	期作25

白菜
	期作26

白菜
	期作27

白菜
	期作28

白菜
	期作29

茼蒿
	期作30

菠菜
	期作31

小松菜
	期作32

白莧

	CF
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	無
	100
	100

	M0
	72
	75
	80
	38
	47
	68
	無
	89
	71

	M1
	116
	105
	123
	73
	81
	84
	無
	94
	96

	M2
	171
	116
	129
	91
	98
	91
	無
	98
	128

	M3
	195
	121
	145
	121
	94
	103
	無
	100
	129

	M4
	188
	126
	140
	117
	108
	103
	無
	105
	131
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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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		323N1S+		4.38		5.45		6.77		5.9		5.54		5.13

		323N1S-		4.38		5.4		6.4		6.31		5.49		4.48

		322N1S+		4.51		6.94		6.61		6.63		5.72		4.88
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		315N1S+		4.87		6.77		7.1		5.11		4.93		4.73

		315N1S-		4.81		7.11		5.75		4.95		4.63		4.27
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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

		高麗菜醃漬試驗黴菌及酵母菌之生長趨勢
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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+

		高麗菜醃漬試驗乳酸菌之生長趨勢
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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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251+

		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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Sheet4

		高麗菜醃漬試驗曬3天,3%NaCl菌相之生長趨勢(倒放)
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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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		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
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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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Aerobic plate count
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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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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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