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几种蔬菜采前因素与耐藏性关系的研究
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北京 )

提要
:

本文综述 了大 白莱
、

甘蓝
、

甜 (辣 )椒
、

黄瓜
、

番茄 以及 红莱荃等蔬莱的衬藏性与采前 因素

关 系的研 究结 果
。

指 出 了这几种蔬莱的不 同品种
、

不 同禾收季节和成熟度 以及 不 同的栽培管理 措

施对 其衬藏性均 有明 显影响
,

而 且衬藏性 与某些生理生化特性 密切 相关
。

蔬菜的耐藏性在很大程度上受到蔬菜的种类和品

种
、

栽培管理及采收季节和成熟度等采前因素的影响
,

而这种影响和某些生理生化指标及组织结构等有关
.

早在 60 年代
,

国内学者就曾对大白菜品种的耐藏性进

行过研究
,

但在 以后的 多年中对其它种类蔬菜采前因

素的研究工作开展得不 多
。

至 80 年代
,

陶辛秋等人根

据多年研究蔬菜贮藏的经验
,

提倡并带头开展了这方

面的研究工作
,

先后对甘蓝
、

甜椒和黄瓜的耐藏性与品

种
、

成熟度以及某些生理生化特性的关系进行了研究
,

与此同时
,

国内外有关学者也对大白菜
、

番茄
、

甜 (辣 )

椒
、

红菜茎等蔬菜的耐藏性与采前因素的关系和生理

变化进行了研究
,

现将取得的进展综述如下
:

一
、

耐藏性与品种

不同种类的蔬菜或同一种蔬菜的不同品种
,

由于

熟性
、

表皮和组织结构以及细胞 内各项生理代谢和生

化反应等的不同
,

其耐藏性往往有很大的差异
。

例如
,

大白菜品种类型较 多
,

但不同品种类型的大白菜
,

其耐

藏性不同
。

一般认为
,

直筒型 比圆球型耐贮
,

青邦系统

比白邦系统耐贮
,

晚熟品种比早熟品种耐贮
。

刘斌和赵

映等 ( 1 9 6 4) 分别指出
: “
八叶齐

” 、 “
大锉

”

和
“

山东一号
”

三个大白菜品种的耐藏性 以
“
八叶齐

”
最好

, “

大锉
”
次

之
, “
山东一号

”
较差

。

60 年代辽宁地区普遍栽培的大 白

菜品种中
“

辽宁牛心
”

、
“
天津绿

”
、

“
海城大菜

”

等较耐贮

藏
。

张承和 ( 1 9 9 1) 报道
,

当时北京地区 主栽的大白菜
,

“

绿宝
” 、 “

北京 1 0 6 ’

贮藏期间失水率和腐烂都较低
,

商

品率高
,

耐藏性最好
. “
新二号

”

次之
, “

新一号
”
不耐藏

。

陶辛秋等 ( 1 9 8 6) 报道
,

较耐藏的中晚熟甘蓝品种
“

庆丰
”
和

“

京丰
”

与不耐藏的早熟品种
“

报春
” 、 “

园春
”

和
“
双金

”
相 比

,

自然损耗可 降低约 1/ 2
。

矢野 昌充

(1 9 7 8) 指出
,

不同品种的结球甘蓝耐藏性显著不同
,

耐

藏性好的和耐藏性差的 品种相比
,

贮藏期可 以 延长 5

倍
.

果菜类中
,

甜椒以
“
M N 一 1 ” 、 “

茄门
”

等品种的耐藏

性较好
,

而
“
同丰 1 6 ”

等甜椒品种在同样的贮藏条件下

腐烂严重
,

不适宜用于贮藏
。

刘斌 ( 1 9 8 4 )认为
:

吉林省

当时普遍栽培的青椒品种 (系 )中
, “

方头椒
”

、
“
早三 x

麻辣
”

等贮藏期间腐烂少
,

较耐贮藏
。

沈阳农业大学经

过五年 多的试验研究表明
:

沈阳地区 主栽的甜 (辣 )椒

品种以
“

麻辣三道筋油椒
” 、 “
辽椒一号

,

的耐藏性较好
.

据陈广福以及章志强等 ( 1 9 90) 报道
:

江苏等地主栽的

甜 (辣 )椒品种以
“

苏椒二号
” 、

“
苏椒一号

’ 、 “

21 x 甜
” 、

“
83 1 x 02

’

等品种较耐贮藏
。

黄瓜不同品种之间
,

耐藏性也有很大差异
。

近五年

来
,

作者及其研究 小组通过多次黄瓜品种耐藏性 比较

试验
,

从二十 多 个黄瓜品种中
,

筛选 出了
“
白涛冬黄

瓜
”

、 “

津研 4 号
”

、 “

M
a r ie K m

e r e ”

等耐藏品种
,

这些品

种的耐藏性远远高于
“

津杂 1号
”

和
“

中农 5 号
”

等黄瓜

品种
。
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另据报道
,

番茄不同品种之 间的耐藏性也有很大

的差异
。

黄碧玉等 ( 1 9 8 4 )指出
:

秋番茄在遮光塑料温室

内简易贮藏 40 天
,

以
“

特洛皮克
”
耐藏性最好

,

好果率

在 95
.

2% 以 上
.

病 腐 果 率 和 自然 损 耗 为 1
.

7 %和

2
.

6 %
。

最差的为
“

强丰
” ,

好果率仅为 47
.

0%
,

病腐果率

及 自然损耗分别为 45
.

3写和 7%
。

章志强等 ( 1 9 9 0 )认

为
;

绿熟期采收的番茄在 10 一 13 C 下贮藏 45 天
,

好果

率较高的品种有
“

佳粉 10 号
” 、 “
历红二号

”
和

“

武红二

号
”

等品种
, “

冀丰 3号
”

、
“
齐番 4 号

”

等品种的好果率较

低
。

钟仲贤等 ( 1 9 9 1 )报道
:

上海
、

江苏等地栽培的番茄
“

矮黄 x 4 02 F , ”
、
“
浦红 6 号

”
生长期间较抗病

,

采后耐藏

性也较好
。 “

浦红 1 号
”

等番茄品种生长期间病害较重
,

采后贮藏效果也较差
。

蔬菜的耐藏性在品种之间有如此明 显的差异
,

其

生理生化方面的原因
,

经试验已得到部分解释
。

据张丽欣 ( 1 9 8 8) 报道
:

大 白菜早熟品种
“

小杂 55
”

的叶绿素降解时间和降解速度都 先于 中晚熟材 料
“

IZ 一 28
” ,

在整个采后衰老过程中
,

前者的乙烯生成率
、

呼吸强度和过 氧化物酶活力明显高于后者
,

分别约 为

后者的 3
.

8 倍
、

1
.

33 倍和 1
.

32 倍
。

因此初步认为乙烯

生成率
、

呼 吸强度和过氧化物酶活力高是早熟品种白

菜不耐贮藏的部分原因
.

矢野 昌充 ( 1 9 7 8 )报道
:

耐藏性优良的甘蓝具有含

糖量高的倾向
,

特别是叶片表面蜡质多
,

损耗率 (失水

率 )低的品种
,

耐藏性较好
。

赵华等 ( 1 9 88) 也指出
:

耐藏

性优 良的春甘蓝品种具有含糖量下降缓慢
,

呼吸强度

和 过氧化物酶活性低
,

叶 片细 胞大
,

气孔数 目少的特

点
,

而耐藏性差的春甘蓝正好与之相反
。

胡鸿等 ( 1 9 9 2)

报道
:

较耐藏的甜椒品种具有表皮细胞层数多且排列

整齐
、

紧密的特点
。

陈广福等 ( 1 9 9 0 ) 也指出
:

辣椒果 皮

蜡质及果肉厚度与其耐藏性呈一定正相关
,

从组织结

构看
,

果肉薄壁细胞大的品种耐藏性好
,

果肉薄壁细胞

小的品种耐藏性差
。

关于黄瓜耐藏性与表皮结构和某些生理生化特性

的关系
,

我们试验得到 的结果是
:

耐藏性较好的黄瓜 品

种一般具有果 实表 皮少瘤少刺或无瘤无刺 (少刺 )
、

抗

病性和抗低温能力强的特性
。

二
、

耐藏性与栽培管理

蔬菜的耐藏性与蔬菜生长期间所积累的营养物质

的多少有关
,

而营养物质的积累与生长季节的 自然条

件和栽培管理密切相关
.

由于 自然条件不容易人为控

制
,

故栽培管理对蔬菜耐藏性的影响就显得尤为重要
。

首先
,

栽培管理中的施肥条件对产品耐藏性有很

大的影响
,

例如氮肥是不可缺少的重要的营养元素
,

但
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过多地施用氮肥
,

常常会明显地降低产品 的抗病性和

耐藏性
.

据矢野昌充等 ( 1 9 7 8 )报道
:

多施有机肥的结球

甘蓝
,

产品的耐藏性变差
,

多施氮肥和磷肥的产品耐藏

性较好
。

陶辛秋等 ( 1 9 8 6 )报道
,

甘蓝生长过程中
,

过多

施用氮肥
,

则贮藏期间明显增加
“

干烧心
”

病害
,

而施用

有机肥可以减轻病害的发生
。

李志澄等认为甜 (辣 )椒

果实采后贮藏期的长短
,

与 田间的栽培管理和环境条

件有关
,

他们在甜 (辣 )椒生长期间
,

采用喷施磷
、

钾
、

钙

和营养剂
“

金邦一号
”

作根外追肥
,

探讨根外追肥对耐

藏性的影响
.

结果发现
,

根外追肥处理与对照 相比
,

有

增加产品产量 (果实数 目和单果重 ) 的作用
,

改善了产

品的品质
,

从而提高了产品的耐藏性
。

田间病害是造成产品贮藏期间腐烂变质的重要病

原之一
。

许多病害在 田间就 已经侵染蔬菜
.

采收后特别

是衰老后才表现病症或扩大发展
,

造成贮藏中的大量

损失
。

我们在甜椒 和黄瓜采前因素试验的田间调查中

发 现
:

甜椒和黄瓜 的大多数田间病害与采后病害是一

致的
.

在田间表现抗病的品种
,

贮藏期间发 病率低
,

腐

烂较少
。

钟仲贤等 ( 1 9 9 1) 曾观察并测定了一些番茄品

种的抗病性
,

结果表明
: “
矮黄 x 4 02 F : ”

田间各种病害的

发生率在所试品种中最轻
,

采收后贮藏中腐烂较少
,

贮

藏效果好
.

刘 廷明等 ( 1 9 9 2 )通过对 田间大蒜和冷藏蒜

荃发病情况的调查研究
,

明确了冷藏蒜茎贮藏初期的

菌源主要来自田间
,

由此提出进行田 间防治
, “

带药入

贮
”
的方法

.

即在蔬菜收获前两周和一 个月
,

在 田间有

针对性地喷两次药
,

控制田间病害的发生
,

以防采收后

贮藏中引起腐烂
。

三
、

耐藏性与采收季节和成熟度

对于大多数蔬菜来说提早采收一般产量低
,

组织

柔嫩
.

易失水萎蔫
,

品质差
;
延迟采收 又会增加产品 的

衰老和腐烂
.

所以适时采收对于提高蔬菜耐藏性
.

保持

蔬菜品质十分重要
。

对于大 白菜适宜贮藏的成熟度
,

我国农 民有着丰

富的经验
。

为了防止大白菜贮藏期间叶球开裂和衰老
,

选用九成包心的叶球作窖藏用
,

八成包心的供埋藏用
。

陶辛秋等 ( 1 9 8 6) 就不同采收期的甘蓝耐藏性的差

异指出
:

分早
、

中
、

晚 (相距 5 一 7 天 )三次采收的甘蓝
,

贮藏 3 个月
,

早采收的 自然损耗 比晚采收的高 10 %左

右
,

但干烧心病害依采收期的延迟而 加重
.

叶脉变褐症

状也以早采收的最轻
,

中期和晚期采收的较重
。

因此甘

蓝的采收期不宜过早或过迟
,

一般以中期偏早为宜
.

李矩华等 ( 1 9 8 3 )报道
,

不同季节采收的红菜鉴贮

藏效果有明显的差别
。

冬季 (春节前 )采收的红菜垄贮

期较长
,

而春季 (春节后 )采收的红菜茎 则易腐烂变质
,



不耐贮藏
。

分析其内含物质的成分后得出
,

冬季的红菜

蓝含水量是 90
.

5写
,

春季的是 93
.

0一 94
.

5肠
。

由于春季

采收的红菜荃可溶性固形物
、

可溶性糖和 蛋白质含量

减少
,

纤维素有少量增加
,

所以
,

春季采收的红菜荃品

质较冬季采收的差
,

这是其不耐贮藏的主要原因
。

我们经试验认为
:

不同成熟度的甜椒 在贮藏过程

中
,

后熟指数随成熟度的增加而增高
,

腐烂指数则以成

熟度适中的果实最低
。

秋季大棚栽培的甜椒在未熟期

(开花后 34 夭 )或适熟期 (果径为 1~ 1
.

sc m 时再生长

34 夭 )时采收
,

贮藏效果较好
。

章志强等 ( 1 9 9 1 )发现
:

在

常温下辣椒果实的衰老与成熟度呈正相关的而与同期

好果率呈负相关
。

未熟期 (开花后 22 天 )采收的果实
,

种子尚未充分膨大
,

颜色绿
,

好果率可比其它成熟度提

高 13
·

25 ~ 119 %
.

李志澄等认为
,

甜 (辣 )椒果实的颜色

以浅绿转变成深绿色
,

硬而略具弹性时采收贮藏效果

较佳
,

已转红的果实只能作短期贮藏 (l 个月以内 )
。

A
·

K
·

K
a n el il s

( 1 9 8 6 )研究了不同发育阶段采收的

黄瓜对采后生理变化的影响后指出
:

商品成熟度 (开花

后 9一巧 天 )采收的瓜条具有类似非跃变型果实的表

现
,

货架期较其它发育阶段的果实长
。

因此要想获得最

长货架期
,

瓜条又符合质量要求
,

可在开花后 9 ~ 15 天

的范围内适当提前采收
。

吴肇志等 ( 1 9 9 3 )报道
,

未熟期

(开花后 8 天采收 )和适熟期 (开花后 n 天采收 )的黄瓜

贮藏过程中
,

大头
、

黄衰较轻
,

贮藏效果较好
,

过熟期

(开花后 14 夭 )采收的瓜条
,

大头
、

黄衰严重
,

只能立即

食用或短期的运销
,

不宜用于贮藏
。

从三种成熟度贮藏

期间的损耗来看
,

未熟期采收的瓜条贮藏中失水率大

于适熟期和过熟期两种成熟度
,

故综合考虑认为适熟

期 (开花 后 11 天左右 )采收的黄瓜较适宜用于贮藏
。

章志强等 ( 1 9 9 0 )就番茄适宜的采收成熟度指出
:

番茄 不 同成熟度与后熟进程呈正相关
,

与耐贮性呈负

相关
。

同期好果率随成熟度的提高而逐渐下降
,

因此
.

较长期贮藏的番茄应采摘呼吸跃变期发生 以前的定型

绿熟果
。

钟仲贤 ( 1 9 9 1 )认为
:

秋番茄长期贮藏的适宜成

熟度为绿熟期采收的果实
.

比较鉴定的方法是以外观

形态结合剖面观察为准
,

即果实较大
,

较重
,

外观饱满

圆正
,

无棱
,

果皮绿且有光泽
,

剖开果实可 见果肉发育

较好
,

果腔小
,

腔内胶质和种子发育完全
。

这种绿熟果

贮藏期长
,

很耗小
,

贮藏后外观及品质较好
; 已转红的

果实不宜长期贮藏
,

未长足的青果
,

贮藏后品质差
。

刘

存德 ( 1 9 7 9) 指出
.

番茄三种成熟度的过氧化物酶 活性

明显不同
,

其中半红果过氧化物酶活性较高
,

绿熟果和

全红果低于半红果
。

过氧化物酶的同功酶也有差异
,

绿

熟果比幼果少一个带
。

半红果 比绿果多两个带
,

红果又

少两个带
。

钟仲贤 ( 1 9 9 1 )测定了不同成熟度果实的过

氧化物酶同功酶
,

其结果与刘存德的报道基本一致
。

他

们还用透射电镜观察了番茄果皮角质层厚度和解剖结

构
,

发现不同品种间存在明显差异
。

耐藏品 种
“
矮黄 x

40 2 F : ’
角质层较厚

,

果 皮细胞排列紧凑
,

厚角组织发达
,

而不耐藏品种与之相反
。

从上述研究结果可 见
,

国内外学者在几种蔬菜耐

藏性与采前因素以及与其相关的某些生理生化特性的

研究方面做了一些工作
,

取得了一定的成果
。

但今后还

应该进行其它种类蔬菜和其它 因素 (如浇水等 )的研

究
,

进一步深入探讨蔬菜耐藏性差异的原因
,

以指导和

加强蔬菜耐藏品种的选育并应用干生产
。

(参考文献 21

篇略
,

有需要者请与本刊编辑部联系 北京白石桥路

3 0 号
,

邮编
: 1 0 0 0 8 1 )

《成人教育 ))( 月刊 )

《成人教育》
,

融 各级 各类成人教

育于一体
,

集思 想性
、

学术性
、

知 识

性
、

可 读性于 一 身
.

内容新
,

栏 目多
,

形式活
。

《成人教育 》为全国各业教育

类核心期 刊
,

国内外公 开发行
,

邮 发

代号 14 一 4
,

各地邮局 均可订 阅
。

定

价每册 1
.

80 元
.

全 年 12 期 21
.

60

元
。

社址
:

哈尔滨市 和兴路 13 3 号
,

邮编
: 1 5 0 0 8 0

《扫盲学习报 })( 半月刊 )

《扫盲学习报 》
,

面 向扫 盲工作者

和脱盲学 员
,

报道扫 盲动 态
,

提供学

习资抖
,

介 绍致富经验
,

致 力于扫 除

文 盲
、

并盲
、

法 盲
。

《扫 盲学 习报 》
,

4

开 4 版
,

半 月报
,

每期 0
.

15 元
,

全年

3
.

6 0 元
,

自办发行
,

读者可 向当地教

委农民教育科 (股 ) 订阅
.

也可 直接 向

报社订阅
。

社址
:

哈 尔滨 市和 平路 133 号
,

由卜编
:
1 5 0 0 8 0

《家庭科学报 》

《家庭科学报 》为辽宁省科协和

辽宁省早新市科协联合主 办的科学

知识性报纸
,

主 要为城乡居民普及科

学$-r 识
,

提 高他们 的综合性科学素

质
,

传授现代科学技术服务
。

全年定

价 26 元
,

各地邮局均可订阅
,

编辑部

地址
:
辽宁省早新市矿工大街科技馆

7 楼
,

邮编
: 1 230 00

。

番茄连续摘心增产 在番茄主茎两花序开放后
,

留两片叶摘心
;
在侧枝生长到 ; 一 1。 厘米高时

,

选留第一花序下的侧枝作主茎
,

其余侧枝全部除掉
,

以后摘心
。

按上述方法依此类推
,

直到每株留有 4 一 5 个侧枝时

为止
。

这样可减少养分消耗
,

大大提高产量
,

且方法简单
.

不失为夺取高产的一种好方法
,

有兴趣者不妨试试
。
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