國立宜蘭大學園藝學系104學年度第一次系教評會議紀錄                       

一、開會時間：104年10月28日下午2：30
二、主    席：鄔家琪主任                記錄：鄭基榮  
三、出    席：陳素瓊老師、朱玉老師、石正中老師、林建堯老師、尤進欽老師、張允瓊老師、郭純德老師、黃志偉老師。

四、主席報告：略。
五、議題討論： 
提  案：（石正中老師）

案  由：本系石正中老師申請教授休假研究，提請  討論。

說  明：石老師擬定105年2月1日至7月31日計半年申請教

授休假研究，研究計畫名稱、背景及目的與內容(如附

件)
決  議：通過，送請院教評會審議；建請爾後申請教授休假研究的老師能妥適安排所屬課程，避免影響學生上課權益。
六、臨時動議：無

七、散    會：14時50分
	  國立宜蘭大學   104        學年度教授休假研究申請表
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	研 究 計 畫 名 稱

	蓮霧長期貯運技術之研究

	研 究 計 畫 之 背 景 及 目 的

	蓮霧為台灣重要經濟果樹之一，行銷加拿大、香港、新加坡及中國大陸等地，深獲消費者好評。但蓮霧長期貯運仍有諸多限制，影響貯運品質極鉅，因此蓮霧長期貯運技術之開發成功與否，乃此一產業未來擴大市場與產業規模最重要之關鍵之一。蓮霧裂果情形嚴重，一直是栽培上主要之課題，雖有各種研究成果可有效降低裂果情形，然情形依然未能完全改善。每年3~4月氣溫回暖後，隨著氣溫升高，蓮霧果實裂果情形日益嚴重，如遇梅雨期或大量降水，則裂果情形更為雪上加霜，以宜蘭地區為例，本研究室曾針對員山鄉之某果園調查，結果顯示最高曾有百分之九十以上之果實，或多或少均有裂果現象。蓮霧果實裂果後極易受微生物感染，尤其以黴菌感染造成腐爛最為嚴重，大幅降低貯藏壽命及品質，貯運中之果實已有裂果情形者，其腐爛情形也最早發生，由於裂果情形目前仍未有有效之方法可以完全避免，且裂果情形仍占相當之比例情況下，如何強化裂果果實長期貯運能力，實乃此一產業能否持續發展之重要關鍵。本研究將針對蓮霧果實，採取先進之園產品採收後技術，以期減少果實腐爛情形，延長蓮霧之貯藏壽命及良好品質。

	詳 述 計 畫 研 究 內 容

	本計畫將以宜蘭地區主要之粉紅種與新引進之泰國種為試驗材料，參試規格將參照外銷集貨規格辦理
 1. 臭氧處理

蓮霧以空氣預冷至12℃，於臭氧水溶液中處理後，去除表面水分以蔬果套包覆，並置於0.03mm低密度聚乙烯袋中，後置於保利龍箱中，貯藏於12℃之冷藏庫中進行貯藏試驗，每週取樣分析其品質變化。臭氧處理分別為 

（1） 2ppm、15分鐘 （2） 2ppm、30分鐘（3） 4ppm、15分鐘 （4） 4ppm、30分鐘 

（5） 7ppm、15分鐘 （6） 7ppm、30分鐘

2. 幾丁聚醣處理
幾丁聚醣(chitosan)處理：以去乙醯度95%之幾丁聚醣2%溶於等量醋酸溶液，分別稀釋使成為0.1~0.5％幾丁聚醣之保鮮液，蓮霧經浸漬後以空氣預冷至12℃，去除表面水分後以蔬果套包覆，並置於0.03mm低密度聚乙烯袋中，後置於保利龍箱中，貯藏於12℃之冷藏庫中進行貯藏試驗，每週取樣分析其品質變化。

3. 果實品質分析調查之項目包括:腐爛率、果皮色澤、失重率、及異味產生與否及貯藏期限等。
（1）色澤以色差儀（Color differential meter，ZE-2000，Nippon Denshoku，Japan）測定之；果皮色澤則取果實腹部果皮處測定之，每果於果腹四周每旋轉90o 測定一次，取其平均值，以Hunter L, a, b值表示之。色差儀使用前先預熱30分鐘後以標準板校正（L=95.87, a=-0.86 and b=2.47.）。

（2）異味調查以官能品評方式分析是否有酒精等無氧呼吸所產生之氣味。

（3）貯藏期限以30日為限，當果實表面產生腐爛時即達貯藏期限。



	經提   年   月   日本校     學年度
第    次系（中心、所）教評會審議通過。
經提   年   月   日本校     學年度
第    次院教評會審議通過。
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	經提   年   月   日本校     學年度
第   學期第    次校教評會審議通過。


