鮮銷用長茄品種選育
黃賢喜  戴順發
目前本省茄子主要栽培品種在南部地區為屏東長茄，在中部地區為麻芝長茄。兩者均有其優缺點，前者具豐產、耐寒及果型長直等優良特性，但耐熱性差、高溫果實著色不良及不抗病蟲；後者品質優，耐熱性強，其缺點為低溫著果率低、果型易彎曲、亦不抗病蟲。為改良上述茄子品種之不良特性，高雄區農業改良場自民國77年起進行種原篩選及雜交育種工作，期望選出豐產、抗病蟲、果型長直、品質優良且耐熱性強之品種，供農民種植，增加收益10%以上。92年度雜交52個組合，區域試驗成績以高雜育256號表現最佳，比對照品種增產14.9%以上，其耐熱性中等、青枯病抗性R級，果疫病抗性MS級(表1-3)。此外，新品種高雄二號業已完成技術移轉，推廣面積仍維持100公頃。。

表1.92年度完成之茄子雜交組合
	組合代號
	母本
	父本
	組合代號
	母本
	父本

	1
	麻芝長茄自交系-2
	S3
	27
	S3
	麻芝長茄自交系-2

	2
	麻芝長茄自交系-2
	S47A
	28
	S47A
	麻芝長茄自交系-2

	3
	麻芝長茄自交系-2
	S56B
	29
	S56B
	麻芝長茄自交系-2

	4
	麻芝長茄自交系-2
	S69
	30
	S69
	麻芝長茄自交系-2

	5
	麻芝長茄自交系-2
	S90
	31
	S90
	麻芝長茄自交系-2

	6
	麻芝長茄自交系-2
	EG192
	32
	EG192
	麻芝長茄自交系-2

	7
	麻芝長茄自交系-2
	EG193
	33
	EG193
	麻芝長茄自交系-2

	8
	麻芝長茄自交系-2
	EG195
	34
	EG195
	麻芝長茄自交系-2

	9
	麻芝長茄自交系-2
	EG203
	35
	EG203
	麻芝長茄自交系-2

	10
	麻芝長茄自交系-2
	EG219
	36
	EG219
	麻芝長茄自交系-2

	11
	麻芝長茄自交系-2
	EG048
	37
	EG048
	麻芝長茄自交系-2

	12
	麻芝長茄自交系-2
	EG058
	38
	EG058
	麻芝長茄自交系-2

	13
	麻芝長茄自交系-2
	EG075
	39
	EG075
	麻芝長茄自交系-2

	14
	麻芝長茄自交系-3
	S3
	40
	S3
	麻芝長茄自交系-3

	15
	麻芝長茄自交系-3
	S47A
	41
	S47A
	麻芝長茄自交系-3

	16
	麻芝長茄自交系-3
	S56B
	42
	S56B
	麻芝長茄自交系-3

	17
	麻芝長茄自交系-3
	S69
	43
	S69
	麻芝長茄自交系-3

	18
	麻芝長茄自交系-3
	S90
	44
	S90
	麻芝長茄自交系-3

	19
	麻芝長茄自交系-3
	EG192
	45
	EG192
	麻芝長茄自交系-3

	20
	麻芝長茄自交系-3
	EG193
	46
	EG193
	麻芝長茄自交系-3

	21
	麻芝長茄自交系-3
	EG195
	47
	EG195
	麻芝長茄自交系-3

	22
	麻芝長茄自交系-3
	EG203
	48
	EG203
	麻芝長茄自交系-3

	23
	麻芝長茄自交系-3
	EG219
	49
	EG219
	麻芝長茄自交系-3

	24
	麻芝長茄自交系-3
	EG048
	50
	EG048
	麻芝長茄自交系-3

	25
	麻芝長茄自交系-3
	EG058
	51
	EG058
	麻芝長茄自交系-3

	26
	麻芝長茄自交系-3
	EG075
	52
	EG075
	麻芝長茄自交系-3


表2.茄子優良新品系區域試驗結果(2003)
	品系(種)
	果色
	果肉色
	oBrix
	青枯病抗性
	區域試驗產量(公噸/公頃)及指數(%)

	
	
	
	
	
	里港
	鹽埔
	杉林
	二水

	高雜育256號
	紫黑
	淡黃
	5.0
	R
	41.0

(126.9)
	36.1

(114.9)
	42.3

(120.5)
	44.7

(117.0)

	麻芝長茄
	紫
	白
	4.3
	MS
	32.3

(100.0)
	31.4

(100.0)
	35.1

(100.0)
	38.2

(100.0)


表3.茄子優良F1組合及固定品系之耐熱性、青枯病和果疫病抗性檢定結果(2003)

	F1組合及固定品系
	耐熱性
	青枯病
	果疫病抗性

	高雜育256號
	中
	R
	MS

	高雜育281號
	中
	R
	MS

	高雄一號
	強
	MR
	MS

	高雄二號
	強
	MR
	MS

	麻芝茄
	強
	S
	MS

	屏東長茄
	弱
	MS
	MS
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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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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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圖  高麗菜醃漬之菌相變化(曬三天,3%NaCl,1%sugar,正放)
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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

		Aerobic plate count		4.38		5.4		6.4		6.31		5.49		4.48

		Yeast & Mold		1.27		2.11		5.19		6.14		4.48		3.1

		Lactobacteria		2.34		4.17		5.53		6.67		6.22		5.13

		Coliform		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		3.42		3.17		2.88		3.04		3.15





Sheet4

		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

菌數(log cfu/g)

圖   醃漬高麗菜微生物生長趨勢(曬三天,3%NaCl,倒放)
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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    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
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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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Escheria coli

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

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

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(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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酸度(%)

圖  不同處理條件之酸度變化
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