澎湖農業改良
澎湖地區甘藷品種及栽培技術改良

韓青梅

經90及91兩年四期作之品系比較試驗中篩選出4個優良品系：C82-27、C82-35、C84-36、KPS-01，以紅心尾為對照種，分別於中屯、瓦硐及安宅(分場)等地區進行區域試驗，發現KPS-01品系、C82-27品系及C82-35品系等表現均優於本地紅心尾品種，深具發展潛力。栽培技術改進方面，甘藷插植方式，影響甘藷之大小，但對產量無影響。插穗之節數影響塊根之產量，而對甘藷之大小影響不大，插植時以平插5節者產量最高，比對照組增產13％。
表1.不同插植方式及扡插節數對甘藷產量及品質之影響

	處理
	主莖長
	莖葉鮮重
	產量
	產量指數
	大藷２
	中藷２
	小藷２

	
	(㎝)
	(㎏／ha)
	(㎏／ha)
	(％)
	(％)
	(％)
	(％)

	A3*(CK)
	154.3
	19000
	12500
	84
	4.8
	25.4
	69.8

	A4
	163.6
	21000
	15700
	98
	6.4
	26.4
	67.2

	A5
	154.2
	22000
	16000
	107
	7.0
	27.3
	65.7

	B3
	143.9
	21000
	14900
	100
	7.3
	25.4
	67.3

	B4
	164.0
	22000
	15300
	103
	10.3
	26.1
	63.6

	B5
	167.2
	19000
	16800
	113
	11.3
	25.8
	62.9


*A3：直插3節， A4：直插4節，A5：直插5節  

B3：平插3節，B4：平插 4節，B5：平插5節

Z大藷500g以上，中藷300～500g，小藷100～300g。
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生菌數

		高麗菜醃漬試驗總生菌數之生長趨勢

				0		7		14		21		28		35

		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

		322N1S-		4.51		5.43		6.68		6.98		5.82		4.67

		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

				0		7		14		21		28		35

		323N1S+		1.27		2.11		5.14		5.95		6.5		7.23

		323N1S-		1.27		2.11		5.19		6.14		4.48		3.1

		322N1S+		1.27		3.45		4.9		7.12		6.25		5.14

		322N1S-		1.27		2.16		4.38		6.2		5.71		5.14

		315N1S+		2.51		5.14		7.11		6.8		6.54		6.13

		315N1S-		2.51		5.29		6.35		5.29		4.82		4.48
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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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大腸桿菌
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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

				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
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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

				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
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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)

				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
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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)

				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
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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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Aerobic plate count
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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
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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

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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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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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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菌數(log cfu/g)

圖   相同處理條件下微生物之生長趨勢(3151+)

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



		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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