
一
、

浸种前种子处理
。

在浸种前 2一 3天将需要催芽

的种子放在阳光下晾晒一下
,

能促进种子发芽
。

其中
,

还

要将柿籽表面的绒毛用手搓掉清除
,

以免在催芽过程中

发霉产生有害物质影响种子出芽
.

二
、

浸种
.

可用干净的盆装水
,

水温为 55 ℃
,

水量为

种子的 5一 6 倍
.

要求水中不能混有酸
、

碱
、

盐
、

油脂等物

质
.

以免影响种子出芽
.

将处理好的种子分别倒入水中
,

用棍不断搅拌
,

使种子均匀受热
,

直至水温降到 25 ℃时

停止搅拌
,

开始浸种
。

茄子浸种 36 小时
,

辣椒浸种 24 小

时
,

柿子浸种 7 小时
.

浸种时间不宜过长或太短
.

时间过

长
,

种子内部营养外渗
,

发 出的芽较弱
;

时间太短
,

种子

浸不透
,

种子内部没有浸透的物质不能进行转化
,

直到

种子完全浸透后才能开始萌发
,

这样出芽时间将向后推

迟
.

在浸种过程中用 25 ℃清水投洗种子 4一 5 次
,

以清除

混在种子的批粒
、

果肉等杂质
,

避免在催芽过程中发霉

产生有害物质影响种子正常出芽
。

浸到时间后可催芽
。

三
、

催芽前种子处理
。

将浸好的种子分别装入布袋
,

控干呈散落状
,

其中茄籽种皮较厚
,

并且表面有粘膜
,

需

用过筛细砂搓一搓
,

使种皮变薄
.

有利干气体交换
.

砂子

可用开水消毒
,

搓后将种子投洗干净 (砂子不 必清除
,

可

以和种子混合在一起催芽
,

有利于气体交换 )
,

控干呈散

落状
。

种子表面水膜不能长时间存在
,

否则将影响种子

正常呼吸
.

出芽时间向后推迟
。

四
、

催芽
.

选两条干净的麻袋
,

用 30 ℃ 的水将麻袋淋

湿
,

但不要太湿
,

做种子的上盖下垫用
。

由于麻袋上的编

织缝隙较大
,

有利于种子的气体交换
.

把布袋均匀放在

一条麻袋上
,

并放一支温度计 以便观察温度变化
,

另一

条麻袋放在布袋上面盖好
。

将麻袋放在炕上保持 28 ℃的

恒温
.

辣椒 3 夭 见芽
.

4 夭出芽 71 %
,

茄子 5 天 见芽
,

6
.

5

夭出芽达 69 %
,

柿子 3 夭 见芽
,
4 夭出芽 65 %

,

均达到播

种状态
。

五
、

注意事项
: 1

.

在浸种后催芽前种子一定清洗干

净
,

除掉批拉和果肉等杂质
.

2
.

催芽过程中种子表面不

能有较多水分
.

如果种子表面水膜存在时间较长
,

将影

响种子出芽
.

应将种子晾成散落状为好
。

3
.

每天翻动种

子 4一 5 次
,

不但使种子受热均匀
,

而且能及时排除一些

有害气体
,

补充氧气促进种子出芽
。

4
.

在催芽后期如果

布袋
、

麻袋干操
,

应将布袋
、

麻袋适当喷些水
,

以防干芽
.

5
.

随时观察温度变化
,

及时调节
,

保持 28 ℃
.

温度过高出

芽太快
,

芽势不好
;
温度过低出芽较慢

,

延长催芽时间
.

(黑龙江省龙江县山泉镇中学
,

邮编
:
1 61 107 )

萝 卜在贮藏中的主要间题是糠心和腐烂
。

糠心是由

于温度过高
,

呼吸作用强
,

消耗养分
、

水分多
,

造成发芽

失水
。

腐烂是由于萝 卜本身带病或窖内感染而引起
。

怎样在贮藏中防糠防烂呢 ? 主要应掌握以下几点
:

1
.

选择好品种
,

搞好预贮
.

贮藏的萝 】
、

以皮厚
、

质

脆
.

含糖和水分多的晚熟品种为主
.

地上部比地下部长

的品种以及选育的杂种一代耐贮性较高
.

如北京的心里

美
、

吉林的磨盘
、

沈阳的翘头青等
.

此外
,

青皮种比红皮

种及白皮种耐贮藏
。

同时还要选无病虫危害
、

不冻
、

不

破
、

不抽鉴的萝 卜
.

在寒露前后把萝 卜拔出来
,

拧掉续

子
.

最好不用刀削顶
,

避免造成伤疤
。

如果窖温和气温尚

高
,

可把选好的萝 卜在田间或窖旁边埋起来
,

上斑盖 6一

15 厘米的薄土
,

哲贮一段时间
,

窖凉时再入窖
。

2
.

室外

窖贮
。

萝 卜须要在外界气温降到一 5℃以下
,

窖温达 3一

4 ℃时
,

霜降前入窖
.

入窖的萝 卜要选无病虫危害
、

无机

械碰伤
、

个头大而整齐的
。

选好后抠净萝 卜项或用刀把

顶削掉
.

但削顶一定要适度
,

槽顶芽易萌发
,

引起腐烂
。

窖贮一般不用埋土
,

防止生根
。

窖内要立支柱
,

挡成格
,

把萝 1
、

一个挨一个地堆成约 1 米左右高的垛
,

上覆一薄

层细沙
,

以保持萝 卜内的水分
。

不要堆得太高
,

否则易伤

热
。

入窖时一定要轻拿轻放
,

决不能摔裂或碰破皮
,

引起

水分蒸发和感染病菌
.

窖内温度要控制在 1一 3℃间
,

相

对湿度 85 一90 % 为宜
.

在低温条件下
,

萝 卜处于生理休

眠状态
,

可以减少生根与糠心
.

入窖后一个月左右倒一

遍堆
,

易明除烂
、

病萝 卜
,

并除掉顶部芽子
.

把上边萝 卜倒

到下边一般整个贮存期倒两遏就可以
。

立春前后
,

由于

温度急剧下降
,

要防止冻害
。

要根据天气和窖温情况
,

注

意窖门的启闭
.

天气寒冷时
,

用草帘或谷草将窖门堵严
,

防止寒风侵入窖内
.

立春后
,

气温逐渐回升
,

白夭把门关

严
,

防止暖风进入窖内
,

以免引起发芽和腐烂
。

此时窖内

易干燥
,

湿度小
,

应往堆上喷水
,

防止糠心
.

保证萝 卜品

质
。

3
.

塑料袋贮
。

把萝 卜放在聚乙烯塑料袋内
,

扎紧袋

口
,

放在温度为 1一 S C 的阴凉处
.

贮藏期不用通风
,

这样

可以存放较长时间
.

此外适于家庭少量贮存
。

4
.

室内埋

贮
.

室内如果土地面
,

可在墙角处挖一贮藏坑
,

坑大小根

据存贮量多少而定
,

一层萝 卜斑一层土
,

共 4一 5 层
,

最

上边斑盖 15 一 20 厘米厚的湿土
。

5
.

泥浆贮藏
。

把萝 】
、

削

好顶
,

然后放到黄土泥浆中滚一圈
,

使萝 卜外面结一层

泥浆
,

阴干后形成一层密闭的泥壳
。

再堆放在阴凉地方
.

如堆外层培层湿土
,

效果会更好
.

6
.

室内缸贮
.

在室内放

一水缸
,

里面装满水
,

把萝 卜堆放 在缸的周围
,

再培 15

厘米厚的湿土
。

据外地经验介绍
,

此法可贮到 翌年 4 月

末不糠心
。

( 吕云生 )
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