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鹿英杰 康永春 李光池 李东阁

( 黑龙 江省农科院园艺研究所)

随着人民生活水平的不断提高
、

越来越要求吃到味美可 口的蔬莱
。

因此
,

大白菜的品质

育种成为
“
七五

”
期间的主要育种目标

,

本研究的目的
,

是想估测植物学性状
,

化学成份对

风味品质形成影响的相对重要性
,

从而为建立起迅速
、

廉价
、

又能保持一定 精 度 的 测定方

法
,

以及研究其遗传规律
,

选育适合人们 口味的新品种提供依据
。

一
、

材料和方法

1
。

试 材

随机选取结球型大白菜品种 (系 ) 10 份
,

种植在同一地块
,
管理条件一致

,

每份 48 株
,

顺序排列
,
不重复

。
7月 21 日播种

, 1。月 5 日收获
,

用一般贮菜的方法凉晒至 n 月 16 日进行

品尝
。

所选试材中有一代杂种 4 份
,

常规品种 6 份
,

它们是 (l ) 鲁白四号 , ( 2) 长春快莱 ,

( 3 ) 沈阳快菜 ; (凌) 龙白一 号 ; ( 5 )小杂 5 6 , ( 6 )佳白 二 号 , ( 7 ) 通化 , ( s ) 一3 0 , ( 。 )

牡丹江一号 , ( 1 0 ) 二牛心
。

2
。

品 尝

每份样品取 2
.

5 公斤以上 5一 10 株不定
,

剔去烂叶
,

外帮任其自然脱落
,

未洗
、

擦净
。

按家庭做菜的方法
,

由同一个人顺丝切成 3c m 左右长的细条
,

充分混合
.

搅拌
,

编成密号
,

供生食
、

熟食品尝及化验分析取样用
。

生食品尝取上述样品
,

不 加任何佐料
,

熟食品尝将以

上样品在完全相同的工艺条件下加工成炮菜
。

按该样品的风味 口感
,

纤维粗细多少
,

水分多

少
,

炮做包括易烂程度
,

或者他 认为有必要考虑的其它性状 (不 包括外观色泽 ) 独立地进行

评定
,

按
“
很好

、

好
、

较好
、

不好也不坏
、

较差
、

差
、

很差 ” 7 级打分
,

最后转换成 10 分制

进行分析
,

得分高的较得分低的品质为好
。

3
。

.

化验分析项 目

( 1 ) 水分 , ( 2 ) 可溶性固型物 ; ( 3 ) 折光糖乡
·

( 4 ) 还原糖 , ( 5 )可滴定酸度 , ( 6 )

还原型 v c , ( 7) 膳食纤维
。

以上 7 项分析由黑龙江省园 艺所化验室承担
。

( 8) 氨基酸
。

氮基酸分析山上海 dl’ 农科院测试中心川 8 35 一 50 型氨基酸自动分析仪进行
。

本项研究是康水春
、

李光池同志上持的大自菜优 贫
、

多抗
、

!几产新品仲选 育及育种技术研究课越的一 郁 分
,

工风香

同志今加了那分工作
。

向今加品尝及化脸的同志表示 感谢
。
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二
、

结果与分析

,
.

生食
、

熟食得分及其相关关系

生食
、

熟食品尝得分的统计参数列于表 1
,

生食平均得分为 6
.

73 2
,

熟 食 平 均 得分为

6
.

、 7 6
,

经 t 测验 ( y = 1 59) 两种食法得分差异不显著 (t 二 0
.

9 8 2 8)
,

两种食法各统计参数

间的差异也不大
,

说明就总体看
,

本研究中对各样品的评分是较为合理的
。

从表 l 还可看到
,

无论生食还是熟食
,

农 1 生食
、

熟 t 品尝得分的统计参数

, 一 目
!
生 食

}热
,

平均得 分

样品间
:

6
。

73 2 6
。

8 7 6

变 幅

标 准 差

变异服数

人员间
:

3
。

83 9we 8
。

8 3 9

1
。

6 10

2 3
。

9 1 4

5
。

0 89一 8
。

12 5

0
。

8 3 9

12
。

2 0 3

变 幅

标 准 差

交异系数

5
。

7 1透一 7
。

7 14

0
。

6 0 6

8
。

9 9 9

5
。

7 14一 7
。

8 5 7

0
。

6 1 5

8
。

9毛1

样品间的变幅
,

变异系数及标准差
,

都大于

人员间的
,

说明不同样品间品质的差异大于

不同人员对白菜品质的要求
,

这给人们对自

菜品质的选择提供 了余地
。

对鉴评结果进行方差分析 ( 见表 匕 ) 结

果表明
,

无论生食熟食
,

各样品问的差异均

达极显著水平
,

各鉴评人叫的差异均达显著

水平
。

因此认为
,

不 }司的人对 白菜品质
一

仃不

同的鉴评结果
,

即有不同的 l
一

l味 , 不 i
,

J内自

菜品种在品质上确实存在着去洛启
。

衰 2 鉴评结果方位分析表

变异来派

样品间

人员间

误 差

总交异

18 2
。
7 7 3

2 6
。
9 7 5

13 5
。
0 2 3

3 4 4
。
7 7 5

2 0
。

3 0 8

1
。
7 9 8

l
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农 3 鉴评人
、

样品间生食
、

熟食品质

的相关分析

鉴 评
人编号

杂

自二

相关系数

一 0
。

6 2 0 .

一 0
。 2 2 0

0
。

0 6 6

一 0
。
0 6 5

一 0 。 2 8 8

0
。

13 3

0
。

2 4 7
一 0

。
4 1 9

0 。
0 3盛

0
。

2 8 1

相关系数

r u . o 、 二 0
.

通 , 7

尸 0
.

0 1 = 0
.

6 32

r o . o J 二 o
·

6 2 3

r 0 . 0

一 0
·

7 6 5

对不同的样品和不同的鉴评人分别计算

了生食和熟食鉴评结果的简单相关系数 (见

表 3 )
,

除鲁白四号生食和熟食品质之间呈

显著的负相关
,

相关系数
r 二 一 0

.

6 20 以外
,

其余各项均未达显
二

著水平
。

.fP 就其趋势石
.

各样品生食打熟食品质的相关系数有 5 个为

正值
,

5 个为负值
,

各鉴评人生食与熟食
:、l’J

质的相关系数有11 个为负位
, 4 个为正值

,

1 个为习 值
。

又以 1 6。对生食和熟食的得分

作简单相关分析
,

裕出相关系数为
一

。
.

1 28 6
,

未达显著水平
。

通过以上分析认为
,

大白菜

的生食品质与熟食品质无显著的相关关系
,

总的看呈微弱的负相关
。

也就是说
,

生食品

质好的品种
,

熟食 下一定好或 有表现较差的

趋势
。
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之
.

晶质与植物学性状化半成分的相头装系
l ) (

一

与植物学性状的关系

将生食品质
、

熟食品质与植物学性状做简单相关分析 (见表 4 )
,

共结果是生食
.、},质与

外叶数呈极显著的正相关
,

相关系数为 0
.

8 1 7 ,

与净菜率呈极显
一

苦的负相关
,

相 关 系 数 为

一 0
.

80 6
,

与其它各性状无显 著的相关关系
。

这说明
,

外叶数多
,

净莱率低 的品种生 食品质

好
,

这也许与外叶制造同化产物
,

贮存 j
;

叶球有关
、

但这一规律将给提高大白菜的净菜率带

来困难
。

表 4 鉴评结果与植物学性状的相关 熟食品质与球型指数呈显著的负相关
,

相关系数
r

目

}
生 食 ! 熟

单 株 重

外 叶 数

叶型指数

球型指数

球 重

球 叶 数

净 球 率

结球指数

0
。
4 0 3

0
.

吕1 7* *

0
.

4 0 8

0
。

1 40

一 0
。

0 4 1

0
。

5 6 G

一 0
. 5 0 0 * *

一 O
。
0 7 5

一 0
。

0 93

一 0
。
3 7 2

一 0
。

3 5 7

一 。
.

6魂2 *

0
。
0 2 3

一 0
。

0 12

0
。
2 E3

0
。

2 5 1

r 0 . 0 。 = 0
·

6 3 2 r o . o , = o
·

7 6 5

显著的负相关
,

与丝氮酸
、

苯丙氛酸
、

验结果未见显著的相关关系
。

寸下 相关系数为 一 O
。

6 4 2 ,

与其 它 性 状无 显著

食
_ _

的相关关系
。

即球型指数小的品种
,

熟食品质

好
。

这对于提高大白菜产量和抗病性是一个

困难
。

(2 ) 与化学成分的关 系

对化验结果与生食
、

熟食品质进行简单

相关分析 (见表 5
、

6) 得出
,

生 食品质 与还

原糖的含量呈显著的正 相.关
二

相 关 系数为

0
.

7 15
,

与还原糖和 可滴定酸的 比值呈极显

_
著的正相关

,

相关系数为 O
。
8 2 3

, , j 天 门冬

氮酸
、

苏氮酸
、

组氮酸
、

精氮酸的含量呈极

赖氮酸及氮荃酸总量呈显著的负相关
,

与其它各项化

表 5 鉴评结 果与化验分析结果的相关

和 关 系 数 r

生 食 } 熟

相关 系数 r

且: 食 } 熟 侣

比“n比比比比日注比比比U比11日
11扭曰比门11门门门门比比llllJJ,门,

.
1

…州水 分

可洛性 固型物

折 光 精

还 原 精

一 0
。
3 2 0

一 0
。
0 9 4

一
9

.

16 3

0
。
7 15

一 O
。

0 1 5

0
。 ,

13 8

0
。
4 2 2

0
。

1 17

可摘定映度

还原 箱 /可演定酸度

还原型 V
c

肠* 纤维

一 0
。
4 1 2

0
.

8 2 3 * *

0
。

5 8 8

0
。
0 5 8

0
。
2 5 3

0
。
0 17

一 0
。
0 0 1

一 0
。
1 9 0

r 。 。 。 : = 0
·

6 3 2 r 0 . 0 1 = 0
·
7G 3

表 6 鉴评结果与氮签酸含且的相关

{ 相 关 系 r 数 }
} } 相 关 系 。 尸

U }
-

- -
一

一—
- - - - -一

一 I 项 l
一

! i
-

一

——
-

一
- - -

-

} 生 食 ! 熟 食 } { 生 食 { 热 食

川川一|

|
人S P

T l l R

S E R

G L U

P R O

G L Y

人L A

C Y S

V A L

一 0
。 8 18

一 0
。
7 8 2

一 0
一

6 5 9

0
。

0 8 5

一 0
。

2 1飞

一 0 。
5 13

一 0
。

2 6 7

一 0
。

2 6了

一 0
。

4 8 0

0
。

2 9 9

0 。
3 0 7

0
。

1 8 3

一 0
。

3 1 8

一 0
。

2 6 3

0
。

1 12

0
。

0 8 2

0
。

14 6

0
。
0 5 7

蛋
.

氮 限

异亮冤吹

亮 拭 酸

旅 拭 酸

苯丙氛胶

粗 拭 胶

组 氮 敌

柑 氮 酸

总 璧

M E T

1I
J

E

L E U

T Y R

P l l E

L Y S

} { 15

A R G

0 。
3 14

一 0
。
I G9

一 O
。

5 70

一 O
。
4 85

一 。
.

6 7 3 *

一 0
.

了0 8 *

一 0
.

7 8毛* *

一 0
.

。。 o ` *

一 0
.

了o c
嘴

一 0
。
0 13

0
。
5 6 ,

0
。
1 3 7

0
。
0 2 2

0
。

1 6兔

0
。
0 76

0 。 2 1冷

0
。

I UI

O。 O丁9

酸故胶酸欣酸欣限放氮冬氮氛抓氛笼氮级氛大苏丝谷甘脯丙胧溉

r 0 . 0 5 二 0
.

6 3 2 r o . o` = 0
·

7卜5
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熟食品质与各项化验结某均未见有显著的相关关系
。

a
.

与品质相关性状同植物学性状的关系

将与品质有极显著相关关系的各项氛基酸以及还原糖含量
、

还原糖与可滴定酸比值与植

物学性状做简单相关分析 (见表 7) 看出
,

外叶数与天门冬氨酸含量呈极显
一

著的负相关
,

与

苏氛酸
、

组氮酸
、

精氮酸含量呈显著的负相关 , 净莱率与天门冬氨酸
、

苏氨酸含量呈极显著

的相关
,

与精氮酸含盈呈显著的相关
。

其它各性状间未见有显著的相关关系
。

因此
,

也可以通

过对外数和净菜率的测量和调节
,

间接地估测和调节氨基酸的含量
,

达到提高品质的 目的
。

农 7 与品质相关性状同植物学性状的相关

自甲一巾*

一***一O甘内J,上.匕几J工óJ

份片一一ó曰门呀̀内臼Rǹ,,一.叨。U之J行̀J性丹七

一n仙斑Unónln”八U

性 状
1

, , 工
!
外 叶 叶。 , 。

{
。 。 , ,

}
球 重 } 球 叶 ,

天门冬红旅

苏 组 映

组 拭 限

柑 拭 吹

还 耳 箱

还旅特 /可润定吹

一 0
。

4 0 4

~ 0
。

3 2 2

一 0
。

4 7 3

一 0
。

3 3 6

0
。

0 8 7

0
。

0 4 1

一 0
。

80 0

一 0
。

7 5 6

一 0
。

6 7 1

一 0
。

7 3 1

0
。

4 6 6

0
。

5 7 3

一 0
。

36 1

一 0
。

1 57

, 0
。

3 7 5

一 0
。

0 8 9

一 0
。

2 75

0
。
0 1 8

一 0
。

2 80

一 0
。
0 9 5

一 0
。
3 8 1

一 O
。
0 8 0

一 0
。
3 0 6

一 0
。
2 0 8

0
。

0 5 9

0
。

1 4 3

一 0
。

1 8 5

0
。
0 8 7

一 0
。

24 6

一 0
。

36 1

一 0
。

2 3 2

一 0
。

1 72

一 0
。
0 3 7

一 0
。
3 5 6

0
。

3 5 7

0
。

5 8 4

州一川
l

||

r 0 . 0 6 = 0
·

6 3 2 r 0 . 0 1 二 0
.

76 5

三
、

讨 论

1
。

烹饪技法对食品味道的影响是显而易见的
,

我国的菜肴丰富多彩
,

烹饪技法千变万

化
,

以 “
抢

”
代表熟食

,

以 “
未经任何加工

”
代表生食是很不全面的

。

2
.

作为
“
大白菜风味品质

”
的研究这样一个概念

,

选取的样品数尚少代表性不够
,

样

品数增多或设置重复
,

又会成儿倍的增加工作量和试验费用
,

特别是容易增加鉴评结果的误

差
。

栩此
,

这样一项研究
,

选用多少样品
,

如何设计试验也值得探讨
。

四
、

结 论

l
。

不同的大白菜品种
,

无 论生食还是熟食
,

品质之 ifjJ 有着极显著的差异
,

不同的人对

白莱品质的鉴评结果有显著的差异
。

换言之
,

人与人之间对品质的要求是不 1司的
。

大白菜生

食与熟食之间未见有显著的相关关系
,

仅存微弱的负相关
。

因此
,

大自菜的品质育种
,

应考

虑到不同人的 l
一

I味及不同的食用用途
。

2
.

大白菜的生食品质与外叶数
,

还原糖与可滴定酸的比值呈极显著的正相关
,

与还原

糖含量呈显著的正相关
,

与净菜率
、

天门冬氨酸
、

苏氨酸
、

组氨酸
、

精氨酸含量呈极显著的

负相
.

关
,

与丝氨酸
、

苯丙氨酸
、

赖氨酸含量及氨基酸总量呈显著的负相关
。

熟食品质 仅同球

型指数呈显著的负相关
。

以上各性状
,

可同时作为优质育种的选择性状
。

3 ` 夭门冬氮酸
、

苏氨酸
、

组氨酸
、

精氨酸含量分别同外叶数和净菜率有着极显著和显

著的相关关系
,

可以通过对外叶数和净菜率的测量和调节
,

间接地估测调 竹部分氮基酸的含

里
,

达到提高品质的 l」的
。
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