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摘 要

本研究利用果膠分解酵素(pectinase)降解含甲氧基果膠後溶液浸種台農六號小果蕃茄種子， 並噴灑成長中植株進行觀察，

探討其對小果蕃茄發芽、生長情況及抗病性等影響。實驗結果 發現，含低甲氧基果膠降解液組之種子發芽率較高，含高甲

氧基果膠組之植株生長高度為最 佳，但子葉數則以純水組(無果膠降解組)較多。在幼苗生長期間，噴灑過葉片之部分黃化

嚴 重程度依序為含低甲氧基果膠降解液組、含高甲氧基果膠降解液組、純水組，其中純水組之 葉片未有部分黃化現象。

在感染青枯病菌之抗病性試驗結果得知，純水組經接種青枯菌三天 後即全數根部褐化枯萎，一週內即全數枯死，未結果實

；含高甲氧基果膠降解液組在感染病 菌後第二週即有50%萎凋，第三週時有80%枯死，並且結果實數極少；含低甲氧基果

膠降解液 組在感染病菌後三週期間，未凋萎植株葉片能夠保持全綠狀態，並且在第四週時即開始結果 實，而且結果實數

為三組中最多，並且蕃茄果實既紅色鮮豔又果徑大。
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