92年度重要紀事

黃賢喜
	月
	日
	重     要     紀     事     內     容

	1
	9
	辦理「農村青年中、短期農業專業訓練報名系統操作訓練班」，高屏地區基層農會人員48名結訓。

	1
	20
	子芋新品系高系二十六號，申請命名複審通過，正式命名為芋高雄二號。商品名稱為八十日早。

	1
	24-25
	本場於高雄市左營區舉辦「感恩與惜福」農特產品展示展售會，約15,000人次參加。

	3
	5
	茄子高雄二號雜交生產技術非專屬授權移轉案，於三月五日經智審會審議通過，三月二十四日公告，本場於四月十八日召開評審會。

	3
	6
	本場育成毛豆品系(kw13)命名審查會，正式命名為毛豆高雄八號，列入推廣。

	3
	24-28
	辦理「農村青年中短期農業專訓練-棗子栽培管理班」結訓學員28名。

	3
	25-28
	辦理「花卉產銷班幹部訓練」，共計60名。

	3
	27
	「恆春半島發展有機農業輔導示範計畫」在旗南分場召開協商會議，達成共識，在有限經費之下，第一年以小面積先作示範，再逐年擴大辦理。

	3
	28
	辦理「發展地方特產伴手計畫」初審會議，計十三個單位申請，農委會審核通過五個單位。

	4
	13
	於高雄縣燕巢鄉舉辦長效型東方果實蠅共同防治推行說明會，參加農民約200餘人。

	4
	7-11
	辦理「九十二年度農村婦女開創副業研討會」，研討內容為副業經營經驗分享及認識不同型之「田媽媽事業」，參加人員為轄區內之營農婦女、家政指導員及意願開創副業之家政班共計88名。

	4
	10
	辦理「九十二年度家政推廣人員專業訓練」家政督導指導員共75人參加。

	4
	22
	本場與林邊農會於林舜農友之蓮霧園，舉行鹽分地蓮霧品質改進之土壤管理示範觀摩會。

	4
	25
	毛豆新品種「高雄8號」經行政院農業委員會於92年4月25日公告核准正式命名，商品名為「冬蜜」。

	4
	28-29
	辦理「提昇農民網路技能訓練-基礎班」，結訓學員22名。

	4
	30
	辦理「營農婦女副業經營研習班」，研習內容以速簡餐點製作及行銷為主，計34名學員全程參與。

	4
	1
	嘉寶瓜新品系-澎湖西瓜5號(黃嘉寶)申請命名初審通過。

	5
	5
	於萬丹鄉召開「水稻新品種示範」觀摩會，參加稻農甚踴躍。

	5
	13
	於恆春鎮舉行良質水稻新品種-高雄143號栽培管理說明會。

	5
	14
	辦理「營農婦女副業經營研習班」，研習內容以速簡餐點製作及行銷為主，共計34名學員全程參與。

	5
	19
	於潮州召開「水稻新品種示範」觀摩會。

	5
	20-31
	辦理「番石榴產銷班幹部訓練」，共計56名學員參加。

	5
	22
	辦理「農業推廣計畫輔導與評鑑辦法(草案)高、屏、澎地區說明會」

	5
	29
	優質水稻品系高雄965號通過複審，正式命名為「高雄144號」，商品名稱為「勝光」。

	月
	日
	重     要     紀     事     內     容

	5
	19-20
	辦理「農業產銷班經營管理系統4.0版系統操作班(一)」，結訓學員20名。

	6
	24-25
	辦理「蓮霧產銷班幹部訓練」，共計57名學員參加。

	6
	25-26
	於本場、高雄市農會及澎湖縣農會辦理三場地方料理經典美饌競賽說明會。

	6
	27
	辦理「營農婦女副業經營研習班」，研習內容以速簡餐點製作及行銷為主，共計34名學員全程參與。

	6
	30
	辦理營農婦女副業經營戶外教學研習，參加人員共計45人次。

	7
	3
	於澎潮分場舉開「夏季有機玉米生產觀摩會」，介紹澎湖農田春作採收後，七~八月間之炎熱夏季，可種植一期玉米(甜玉米、糯玉米)，約60~65天即可採收，完全不施農藥產量與品質均優，會後並舉辦座談會，教導農民安全用藥及討論熱烈圓滿畢幕。

	7
	8-9
	辦理「基層農會四健指導在職訓練班」，結訓學員30名。

	7
	10
	IFOA國際有機農業專家，由亞蔬生理組專家馬清華小姐陪同前來旗南分場訪問，並實地參觀生態農場。

	7
	14-15
	辦理「農村青年中短農業專業訓練-常綠果樹栽培管理班」，結訓學員25名。

	7
	16
	林場長富雄調任鳳山農業試驗分所、新任黃場長賢良於本日上午九時三十分移交。

	7
	23-24
	辦理「蔬菜產銷班幹部訓練」，共計60名。

	8
	15
	在九如農會召開檸檬整技修剪及病蟲害防治技術講習會，針對屏東縣轄區內檸檬農友進行整枝修剪、肥培管理、採收處理、病蟲害防治等生產管理之輔導與訓練。

	8
	20
	德國園藝專家Dr.Seipp於本場對各試驗改良場所暨農會領導幹部發表專題演講，講題：德國園藝現況與農民組織。

	8
	19-22
	辦理「芒果產銷班進階班幹部訓練」，共計54名。

	8
	25
	寶島有機農業協會於本場農民教室舉辦栽培技術訓練研習。

	8
	25-27
	舉辦木瓜、蜜棗產業整合示範產銷班講習會，約65人參加。

	8
	26
	辦理「農村青年中、短期農業專業訓練-蓮霧栽管理班複訓班」，結訓學員41名。

	8
	28
	辦理「農村青年中、短期農業專業訓練-棗子栽管理班複訓班」，結訓學員40名。

	9
	5
	由澎湖縣農會主辦，澎湖分場配合辦理，於白沙鄉後寮村舉辦之「澎湖縣瓜果節」分場提供瓜果類作物展示海報看板及南瓜、紅龍果及嘉寶瓜等實物。

	9
	9
	澎湖西瓜5號，於澎湖分場召開命名複審，正式命名通過，商業名稱為「黃嘉寶」。

	9
	15
	本場與農試所於高雄縣大樹鄉舉辦大樹鄉土壤特性說明會。

	9
	22
	辦理「高雄區地方料理經典美饌競賽參賽人員研習會」共計81人參加。

	9
	23-25
	辦理「農業產銷班經營管理系統4.0版系統操作班(二)」，結訓學員20名。

	9
	24-25
	舉辦木瓜、蜜棗產業整合示範產銷班講習會，約60人次參加。


	月
	日
	重     要     紀     事     內     容

	9
	26
	辦理「2003鄉土農特產烹藝交流競賽活動」，計39組人員參賽，450名來賓參與活動。

	9
	29-30
	辦理高屏地區原住民永續農業經營輔導訓練，共計40名。

	9
	30
	於屏東縣農會鹽埔辦事處辦屏北地區農業銷班幹部會議，約有110位幹部班參加。

	9
	30
	於美濃鎮召開「水稻新品種示範」觀摩會。

	10
	1-3
	辦理高屏地區原住民永續農業經營輔導訓練，共計40名。

	10
	4
	由澎湖縣農會主辦，澎湖分場配合辦理，於澎湖觀音亭之青年活動中心廣場隆重舉行「澎湖蘆薈季活動」，分場提供蘆薈盆栽、蘆薈料理，供社會大眾品嚐。參觀人潮約2,000人左右，獲得熱烈回響。

	10
	8
	辦理「2003高雄區地方料理經典美饌競賽」計27組人員參加複賽，650名來賓至本場觀摩研習。

	10
	8
	於岡山鎮召開「水稻新品種示範」觀摩會。

	10
	10
	旗南分場於12月10日舉辦「有機農法生物性液肥製作及田間應用技術」觀摩會。

	10
	26-27
	辦理「農業產銷班經營管理系統4.0版系統操作班(三)」，結訓學員18名。

	10
	29
	於高雄縣旗山鎮農會舉辦高雄縣農業產銷班幹部座談會，約有120位幹部員參加。

	10
	29
	舉辦番石榴行銷義工座談會，成立番石榴行銷義工隊，隊員20人。

	10
	30
	於屏東縣車城鄉四重溪洋蔥苗圃，舉行利用健康種苗防治洋蔥黃萎病成果示範觀摩會，參加農民約100人次。

	10
	31
	11月1日為本場101年週年場慶，本日上午舉辦全體員工焢土窯活動。

	11
	12
	舉辦番石榴行銷義工第一次講習會。

	11
	24
	在屏東縣枋寮地區農會綠色碼頭舉辦屏南地區農業銷班幹部座談會，約95位幹部班員參加。

	11
	29
	在屏東縣潮州鎮蔬菜產銷班第二班班長李水源先生之菜園，辦理小葉菜收割機田間操作示範觀摩與性能檢討會，本次會議由黃場長賢良親自主持，共有產、官、學各界等二十六個單位，計有九十餘人參，與會人員對本機之性能甚表讚賞。

	12
	5
	於高雄市漢來大飯店辦理「高雄區地方料理發表會暨臺灣好伴手產品展售會」二場，出席來賓約計800人次。

	12
	6-7
	於大社鄉觀音山風景區舉辦「青春健美芭藥GO」番石榴文化系列活動，約有25，000人次參與。

	12
	9
	於屏東縣南州鄉召開「毛豆大農場機械化生產」示範觀摩會，此技術利用整地埋石施肥播種機具、多功能中耕除草機具、桿式噴藥機具及自動化桿式噴灌車等四種大型農機，配合國內已有FMC7100型採收機，可提高產量及品質，降低毛豆生產成本20%以上，參加農民共計194人。

	12
	15
	完成「毛豆綠蜜-高雄6號」品種非專屬授權之權利移轉案三件。

	12
	20-21
	於高雄市左營區舉辦「感恩與惜福-熱帶蔬果展售促銷活動」，計有25,000人次參與。

	12
	20-21
	希望廣場舉辦農業成果展-棗科技成果展，本場提供九面看板及實物，供廣大消費者認識近年棗科技研究成果。
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大腸桿菌群
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相同處理之菌相變化331+
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				0		7		14		21		28		35

		323N1S+		2.34		3.17		4.93		6.36		6.79		7.19

		323N1S-		2.34		4.17		5.53		6.67		6.22		5.13

		322N1S+		2.54		6.34		6.83		7.14		5.94		5.42

		322N1S-		2.54		4.71		5.69		6.89		6.1		5.12

		315N1S+		3.21		5.87		7.25		6.88		6.4		5.62

		315N1S-		3.21		5.14		6.82		6.13		5.37		4.87





相同處理之菌相變化331+
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315N1S+

315N1S-

醃漬時間(day)

乳酸菌菌數(log CFU/g)

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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322N1S-

315N1S+

315N1S-

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)

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

				0		7		14		21		28		35

		323N1S+		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		323N1S-		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		322N1S+		1.7		3.35		1.15		ND		ND		ND

		322N1S-		1.7		2.24		1.15		ND		ND		ND

		315N1S+		1.5		ND		ND		ND		ND		ND

		315N1S-		1.5		ND		ND		ND		ND		ND





相同處理之微生物變化趨勢321+
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菌數(log CFU/g)

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-

		高麗菜醃漬試驗大腸桿菌之生長趨勢

				0		7		14		21		28		35

		323N1S+

		323N1S-

		322N1S+

		322N1S-

		315N1S+

		315N1S-





251+

		高麗菜醃漬試驗曬3天,3%NaCl菌相之生長趨勢(正放)

				0		7		14		21		28		35

		Aerobic plate count		4.38		5.45		6.77		5.9		5.54		5.13

		Yeast & Mold		1.27		2.11		5.14		5.95		6.5		7.23

		Lactobacteria		2.34		3.17		4.93		6.36		6.79		7.19

		Coliform		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.79		2.52		2.25		2.13		2.07





251+
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Aerobic plate count
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Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

醃漬時間(day)

菌數(log cfu/g)

圖  高麗菜醃漬之菌相變化(曬三天,3%NaCl,1%sugar,正放)
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251-
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Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

Acidity (%)

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)與酸度(%)

酸度與微生物之生長趨勢
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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)

				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
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Aerobic plate count
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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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Sheet1
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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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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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Lactobacteria

Coliform

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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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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