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影响大 白菜群体光能

利用率 因素

周宝利

蔬菜生产的实质
,

就是通过作物的光合作用
,

将太阳轴射能转化为生物有机 能的复杂过程
。

太

阳辐射能是一种潜在的宝贵资源
,

对它的利用率高

低直接影响蔬菜作物的产量
。

木研究以大自菜为试

材
,

通过对群体生长动态的分析
,

了解影响该类作

物光能利用率提高的 l三要因素
,

探 讨不同因素在不

同时期影响的特点
,

为进
一

步提高大自菜的产员
、

质量提供理论依据
。

一
、

方法
:

大自 菜选 用 的 品 种 是
“
沈农占

丰 ” .

群体设三个不同密度
: a 3 0 00株八打

,

b l 00 0

株 / ff1
, c 50 0 0株 /亩

,

爪复三次
,

协 10 天测定调左

一次
,

按其结果分别计算出各种指标
,

」三要计算公

式
:
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结果及分析
:

①光能利用 率 ( E % ) 与光

能转化率 (E . 沁)
。

整个生育期光能利用率 ( 刀% )

的交化呈不断上升的趋势
,

并且 a b 。
三个密度具

有相同的变化规律
。

刚开始苗期 E%很低
,

进入莲

座期后 (出苗后 20 天 ) 开始升高
,

在整个莲座期及

结球前期 J七
_

.fI升的幅度是很大的 (从O
。

08 %
_

l挤卜到

2
.

3 % 左右 )
,

以后 a b c 之间开 始出现差别
, a

的址高 (达3
.

25 % )
。

该变化趋势说明
:

大白菜群

体前期 (苗期 ) 对光能的利用是很低的
,

进入莲座

期之后
,

对光能的利用迅速提高
,

后期比较平稳
,

而且不同密度之问的差别也是在后期出现的
。

前期

的之所以低
,

是由于大自菜正处在苗期
,

叶面积很

小
、

裸露的地面很多
,

而 E %的计算正是按照它的

介 养面积 1卜算的
,

未按
` .

飞时 吸收 辐 射面积 1卜算
,

结果很低
。

但实际上这时的光能转化率 ( E , % 》并不

很低
,

远远大于它的 光能利用 率 ( 刀% ) ,

如果

用 I才, % 来说 明作物 对光能 的 转 化协况
,

更能反

映客观实际
,

封垅后 E %
一

与E 衬`二者的变化是一致

的
。

②叶而积指数
、

光合势
。

净同化率与 E % 的关

系 (以
。
密度群体为例进行分析 ) 叶面积指数

:

当

群体的叶面积指数较小时
,
:I’ % 也较小

, 、 .
钾 1面积

数增大时
, E % 也增大

,

增加辐度较大的时期是指

莲座期和结球前期 (3 O~ 60 天 )
,

平均每 10 天增加

2个单位
,

但到后期 (当叶面积指数达到 7
.

。 以
_

l:

时 ) ,

虽然叶面积指数 增加
,

但 E % 却增加的很

少
,

最后趋于平稳
。

产生这种现象的
二

l三要原因是自

身叶片相互遮阴所致
,

尤其到了灌心
、

壮心期
,

山

于球叶的增加
,

将光合叶互相拚靠在一起
,

实际上

有一部分光合” l
·

的光合作用已经明显减弱
。

l闷而
,

对 于自菜来讲
,

叶面积指数的增加 , J :I’ %的提高是

有一定的范围的
。

光合势
:
光合势的变化是随着生

育天数的增加
,

逐渐增大
,

采收前 10 天齐密度群体均

l仆现 i佰蜂
,

同时
,

也是三个不同密度群休之问差异

最大的时候 a( > b> 。 )
。

从光合势与刀写的关系来

否
,

拢本是随着光合势的增加 E %也增高
,

增加到

一定程度 (光合势达到 l1t 米
’ ·

日后 )
,

万% 提高的

幅度越来越小
。

净 同化率 ( N A R )
:

净同化率的

变化与叶面积指数
、

光合势的变化正好相反
,

高峰

出现在前期
,

即苗期
、

莲座期的净同化率最高 (而

月
.

三个密度之间无差别 )
,

昨值达 10 克 /米
2 .

日
。

以后渐逐开始降低
,

在降低的过程中
,

三个不同密

度群体开始出现差别 a( > b> c)
,

净同化率的这

种变化趋势
,

可以认为它是影响大白菜前期光能转
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化的一个主要因素
。

三
、

讨论
:

从整个生育期来看
,

叶面积指数
、

光合势
、

净 同化率均是影响大白菜光 能 利 用率

( E % ) 的主要因素
。

但是
,

各因子影响的主要时

期不同
,

前期当叶面积指数较小时
,

厂%主要取决

于净同化率
,

到了中期 (净同化率降至中等水 ,厂
,

叶面积指数
、

光合势上升至中等水平时 ) !I’ % 与叶

面积指数
、

光合势及净同化率的关系均很密切
,

三

者对 E %的影响同等重要
,

后期当叶面积指数很大

时
, E % 主要取决于叶面积指数和 光 合 势

。

此

外
,

三因子的综合作用在末期较为明显
,

虽然叶面

积指数
、

光合势的 高峰 在采收前 10 天左 右同时

出现
,

但并 没有使 E % 提高多少 ( 」:升的幅度很

小 ) ,

主要原因是此时的净同化率已降至最低点
,

极低的净同化率限制了光能的转化
。

从这个角度来

看
,

在后期减缓大白菜净同化率的降低
,

在前期迅

速扩大叶面积
,

及早地形成较强的光合势是提高大

白菜光能利用率的关趣
。

(沈阳农业大学园艺系

收稿时间 1 9 90年7月 9正1邮政编码
: 1 1 0 1 6 1 )

四 种 加 工 番 茄 新 技 术

为了适应消费者的需要
,

我们试制了几种新的

番益加工品
,

如番茄果丹皮
、

瓣茄果脯
、

侨茄调味

料及番茄冲剂等

一
、

吞茄果丹皮
1

.

工艺流程
:

原料选择 , i青洗 , 预煮 , 打桨

, 调制 , 供千 , 包装 , 成
.
讯

。

2
.

操作要点
:

①原料处理
:

选用充分成熟
,

梗部绿色消褪的为宜 (不宜选用黄色品种 ) ,

然后

在水中冲洗干净
,

用小刀除去果蒂备用
。

②预煮打

浆
.

将番茄切碎
,

放入夹层锅或共它容器中加热至

7 .0 C ,

然后送入破碎机破碎
,

并除去种子
、

果皮
,

将果肉送入打浆机打桨
,

桨体要求细腻均匀
。

③调

制及刮片
:

将番茄浆倒人搅拌机中
,

加砂糖至可溶

性固形物达 50 %
,

并加 1~ 2%的柠檬酸
,

每 l。。。公

斤番茄浆再加入 15 克食品红
,

搅拌均匀后
,

在钢化

玻瑞板上刮成 0
.

4厘米厚的薄片
,

并力求厚薄均匀
,

光滑平展
。

④将载有薄浆片的钢化玻璃送入烘于机

或供房烘烤
,

温度 65 ~ 70
`

C ,

并注意通风排湿
,

防

止千湿不匀或焦化
。

一般烘烤 10 ~ 1 2小时即可
。

二
、

祷茄肺

1
.

工艺流程
:

原料挑选 , 洗涤 ) 划缝压饼 ,

硬化处理 , 清水漂洗 , 浸糖 , 干燥 , 包装 , 成品
。

2
.

操作要点
:

①选料
:

选取健全
、

无病虫火
、

中等大小的番茄果
,

以坚熟期 (八成熟 ) 为宜
。

②

划缝压饼
:

原料清洗后用小刀除去果蒂
,

并在果实

周围对称划 4道小缝 (约 1厘米深 ) 稍加压去掉部分

种子和汁液而成饼状
。

③硬化处理
:
用 5% 的石灰

水浸泡 4~ 6小时
,

然后捞出在清水中漂洗
,

并及时换

水以除去石灰味
。

④浸钻
:

将漂洗净的孚茄捞出
,

沥干水分后浸饱于浓度为40 %的精液中
,

其精液用

量与番茄同重
,

从第二天起连续五天每天将蛤液加

热浓缩一次 (捞出番茄 )
,

使精液 浓 度达 60 % 左

右
,

到第七天使橄液浓度达到 65 %左右
,

然后加入

0
.

5% 柠檬酸 浸泡一天
,

这时果肉已基木吸钻饱满

而呈透明状
。

⑤千燥
、

包装
:

将悉茄捞出放入沸水

中 1~ 2秒钟
,

洗去果面上的钻液
,

然后稍加压扁
、

整形
,

于 65 ~ 70
O

C下烘烤 12 ~ 18 小时
,

至含水量

1 8一 2 0% 即可
,

然后用无毒塑料袋包装得到成
.
介
『。

三
、

透明番茄调味料

配方及制作
:

浓缩番茄汁5 00 毫升
、

砂糖70 克
、

酷 30 毫升
、

香辣调味液 3 毫升
。

将上述原料混合均

匀
,

放置 2~ 3天过滤即得透明番茄调味料
。

J七中香

辣调味液及浓缩番茄汁的制备如下
:

香辣调味液制

备
,

桂皮10 克
,

百里香粉 7克
,

黑胡椒3克
,

丁香油

2克
,

简香 2克
,

姜粉 1克
。

混合均匀后用 50 %的脱

臭酒精5 0毫升浸泡 15 ~ 20 天
,

过滤即成
。

浓缩侨茄

汁制备
:

将番茄洗净后破碎压汁
,

将汁液加热至70
`

C后马上冷却至30
“

C ,

过滤后在绝对压力 150 ~ 2 00

毫米汞柱
、

温度65
一

C下
,

经旋转式蒸发器浓缩成原

体积的 1 / 3即可
。

四
、

番茄粉及番茄速溶汤料
1

.

番茄粉冲剂
:

将浓缩番茄汁 (含可溶性 1Î

形物 30 %左右 ) 与 40 ~ 60 %的麦芽糊精
、

。
.

5~ 1%

的食盐 (以干粉重量为丛堆 ) 相混合
,

搅拌均匀后

加热至60 ~ 70 %
,

然后进行喷雾干燥即得番茄粉
。

食用时以热水冲溶
,

具有独特的风味
。

2
.

吞茄速溶汤料
:

番茄粉 ( 50 目 ) 20 %
,

精

制淀 粉 3 9%
,

味精 ( 5 0目 ) 3%
,

细盐 ( 5 0目 ) 23

%
,

香料油 15 %
,

将上述原料混合调配均匀即可
。

(河北农业技术师范学院 高海生 )
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