苦瓜栽培技術改進

黃祥益

苦瓜為高屏地區重要之瓜果類蔬菜，屏東縣種植面積1,561公頃，高雄縣約200公頃，合計1,761公頃。瓜果類蔬菜以果實為採收對象，為達促進雌花率、雌花提早開花及高產、高品質等目的，本試驗利用嫁接南瓜砧、苗期低溫短日處理(15℃，8小時光照)、早期摘心及混合處理等7種方式進行苦瓜苗株處理。試驗結果以南瓜砧嫁接者平均始花日最早為定植後26.9天。處理A(表1說明)、處理E及處理G等三處理，具降低最低結果節位之效果。各處理之小區早期產量均低於對照處理的118.9kg，各處理對早期產量無促進效果。處理B、處理C與處理F等三處理之小區總產量高於對照處理之311.7kg。處理B及處理F可提高苦瓜果實產量及結果數。經嫁接南瓜砧之所有處理均發生砧負現象，造成生長勢衰弱，使總產量遠低於其他各處理。

表1.不同栽培處理對苦瓜生育及產量調查
	處 理x
	始花日數

(天)
	最低結果節位(節)
	早期產量y
(t/ha)
	總產量z
(t/ha)

	A
	26.9
	13.9
	 7.2
	10.4

	B
	33.0
	15.5
	15.5
	53.9

	C
	31.2
	14.2
	12.0
	46.0

	D
	29.9
	15.0
	 6.8
	 9.4

	E
	38.7
	13.4
	 6.8
	11.4

	F
	33.7
	14.9
	14.1
	45.5

	G
	29.4
	13.1
	 6.5
	 8.2

	H(CK)
	29.1
	15.5
	15.9
	41.6


x處理代號：

A.利用南瓜砧嫁接成活後定植。
B.苗期15℃低溫及8小時光照處理1週後定植。
C.早期摘心，留3子蔓。
D.以南瓜砧嫁接成活後，於苗期以15℃低溫、8小時處理1週後定植。
E.以南瓜砧嫁接，於早期摘心留3子蔓。
F.苗期15℃低溫及8小時光照處理1週後定植，於早期摘心留3子蔓。
G.以南瓜砧嫁接，在苗期以15℃低溫、8小時光照處理1週後定植，並於早期摘心留3子蔓。
H.農民慣行栽培法。

y自92年7月3日起30天之產量。

z自92年7月3日起90天之總產量。

表2.不同栽培處理之苦瓜果實結果數及單果重調查

	處 理x
	小   區y
早期結果數

(個)
	小   區z
總結果數

(個)
	早  期

單果重

(g)
	後   期u
平均單果重

(g)

	A
	150.0
	213.0
	360.9
	384.2

	B
	223.3
	894.7
	520.1
	429.4

	C
	191.7
	773.7
	468.9
	438.1

	D
	138.0
	192.0
	370.3
	359.3

	E
	147.7
	266.0
	346.8
	289.3

	F
	202.0
	827.0
	522.0
	377.0

	G
	118.3
	161.3
	414.2
	293.7

	H(CK)
	239.3
	775.7
	496.7
	359.6


u表始收後第31~90天。

x, y, z同表1，小區面積75㎡。
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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

		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+
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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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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)

				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





		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
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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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