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室上面的铁丝上
,

下端挂在番茄植株的茎上
,

让植株向上生

长
,

定时将绳绕在植株上
。

整枝方式采用单干整枝
。

疏花疏

果是温室番茄生产的必要措施
,

中等大小的果实
,

第 1 穗果留

4 个果
,

果型大的品种
,

第 1 穗果留 3 个果
。

因为第 1 穗果 留

得太多
,

不但植株本身发育不好
,

而且会影响上部果实和根系

的发育
,

降低根系的活性和地上部发生落花
、

落果现象
。

同

样
,

第 2 穗和第 3 穗等也不能让其结果太多
。

此外
,

应及时去

掉发育不良的畸形果
。

无土栽培技术是一种农业高新技术
,

其资金投人较多
、

技术含量较高
,

我们应当利用它去生产高品

质的蔬菜
,

采用疏花疏果措施能提高番茄的品级
,

而且不会降

低产量
。

萎缩变黄的老叶已失去了光合作用的功能
,

应立即

摘除
,

对于已开始收获的果穗下方的叶片
,

也应摘掉
,

这样有

助于阳光的渗透和空气流通
,

减少病虫害发展
,

加速植株间的

空气流通
,

促进果实成熟
。

摘掉的老叶
、

病叶等不要扔在走道

上或栽培行间
,

以防止病虫传播
。

将其集中于专门的残叶碎

枝收集袋里
,

运出温室处理
。

在植株最后一个花序形成后
,

摘

掉植株生长点
,

使其停止继续向上长
。

掐尖后仍要留 1一 2 片

叶子
,

以利光合作用
,

一般春茬留果实 8 一 10 穗后掐尖
。

掐尖

是温室番茄栽培管理的一项重要工作
,

它不仅有利于果实提

早成熟
,

还有利于按时拉秧
,

不至影响后茬的基质准备工作
,

对番茄的产量和质量都有重要影响
。

对于春茬
,

为了将盛果

期安排在 5 一 6 月
,

并在 7 月份上中旬拉秧
,

掐尖的工作可在

5 月下旬完成
。

如果推迟掐尖时间
,

虽然产量有所提高
,

但盛

果期的果实质量会降低
,

因为 5 月份以后座的果实要在 6 月

份才能成熟
,

而此时温室高温易产生大量畸形果
,

果实外观质

量下降
,

从而引起经济价值的损失
。

同时
,

在掐尖推迟
,

延长

植株生长期的情况下
,

就会影响下茬作物定植时间
。

秋茬掐

尖时间可定在拉秧前 40 d一 50 d( 天 )左右
。

因此
,

掐尖的早

迟不仅影响番茄的产量和质量
,

还影响到温室的换茬和基质

准备工作
。
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4 番茄是 自花授粉作物
,

果实的发育主要靠生长素
,

番

茄的生长素主要由花带人
,

受精以后主要靠正在发育的种子

分泌生长素
,

种子成熟后就不分泌生长素了
,

果实也就不再膨

大
。

因此
,

授粉
、

受精是果实发育的重要条件
,

夜间最低 16 ℃

菜园
·

栽培技术

是花粉萌发的良好温度
,

白天 20 ℃ 以上时的晴天
,

花粉就可

以大量散开
。

授粉的方式比较多
,

主要有激素处理
、

机械授粉

和昆虫辅助等方式
。

为了保花保果
,

目前生产上较多运用激

素处理
,

常用的激素主要有
“

对抓苯氧乙酸
”

(番茄丰产剂 2

号
、

番茄灵
、

防落素
、

番茄通等 )处理即将开放的花朵
,

效果比

较好
。

对于使用激素
,

一直以来存在着较大的争议
,

主要是关

系到人体的健康问题
。

另外
,

一般使用激素的浓度方法和时

间的掌握经常受很多客观和人为因素的影响
,

导致产品的品

质下降
,

很难达到较好标准
,

所以专家建议采用无土栽培方式

生产高档蔬菜
,

应尽量采用其他授粉方式
。

机械性授粉有人

工震荡授粉和利用震荡器来震荡授粉等方式
。

开花后每天上

午 10
:

00 一 1 1 :

00 点钟左右
,

可进行机械震荡
。

其授粉效果比

利用激素要好的多
。

如果在大面积生产时
,

进行人工展荡授

粉要消耗较多的劳力 ;用震荡器授粉在一定程度上增加了生

产成本
。

进行规模化的蔬菜生产
,

利用昆虫辅助授粉的确不

失为上选之策
。

昆虫授粉是 自然授粉
,

它可为每朵花授粉
,

而

不受植株高度
、

时间和 日期的限制
。

6 采收

番茄果实的采收
,

最早应在绿熟期
,

此时果实不再膨大
,

比较合适的时期是转色期
,

即果实顶部开始变为橙黄色时采

收
。

从座果到果实成熟因环境条件而异
,

一般需 5 一 7 周
,

夏

天温度高
,

光照好
,

5 周就够了
,

冬天则需要 7 周多
,

及时采收

有利提高番茄产量
。

近年来有些地方应用乙烯利对番茄果实进行催熟
,

这种

情况
,

只能加速果实内部的代谢作用
,

降低贮藏寿命
,

生产上

已经很少应用了
。

只有在采收的末期
,

对番茄植株进行全株

喷射 1 000 m g / k g (毫克 /公斤 )的乙烯利
,

可 以促进已长大而

未转色的果实成熟
,

但不能促进未长大的果实转色
,

乙烯利处

理后
,

叶子逐渐转黄
,

植株加速衰老
,

因此只能在采收的最后

时期处理一次
。

再者
,

乙烯利处理与温度有密切的关系
,

在

20 ℃ 一 3 0 ℃范围内处理效果较好
,

高于 30 ℃或低于 20 ℃

对番茄果实茄红素形成不 良
。

如生产高品质的番茄
,

不应使

用这些措施
。

革木灰贮藏鲜椒
,

具有设备简单
、

操作方便
、

保存期较

长等优点
,

其保鲜效果优于泥 土泥沙
、

谷壳糠灰
,

堪称是一

项增值的好方法
。

其具体操作技术要点如下
:

1 场地选择

贮藏鲜椒的场地应选择在清洁
、

干燥
、

通风 的地方
,

尤

以室 内为佳
。

2 备草木灰

贮藏鲜椒的草木灰
,

必 须杂质少
,

无 大颗粒的沙石 泥

土
。

备好的草木灰要放在干燥处
,

避免受潮结块
。

3 精选鲜椒
用来贮藏的鲜椒

,

应老嫩适中
,

质地坚实
,

果形完整
,

无

病虫害
、

无损伤
,

皮色暗绿而有光泽
。

要在霜降前及寡水干

后采摘
,

以免带水贮藏造成腐烂
。

4 贮藏方法

在选好的场地上
,

用砖砌成长 1
.

s m (米 )
,

宽
、

高各为

l m (米 )的方框
,

或用 高 l m (米 )
、

直径 l m 一 1
.

5 m (米 ) 的

筐签
,

也可将辣椒直接堆在地面进行大堆贮藏
。

无论采

用哪种方法
,

都要先在地面上和筐姜底下铺垫 10
c m (厘

米 )厚的草木灰
,

灰层上均 匀地摆放一层鲜椒
,

不可重

叠
。

然后一层草木灰一层鲜椒
,

反复堆放 l m (米 ) 高左

右
,

最后在顶部加盖草 包和麻袋保护
。

用 仪签贮藏的
,

筐婆四周要留 8 c m 一 10
c m (厘米 )不要摆辣椒

,

以便填

充草木灰防寒保温
,

要求草木灰铺满鲜椒间空陈
。

5 保管事项

保管的重点是调节好室内的温
、

湿度
。

辣椒在贮藏

期间的 适宜温度为 5 ℃ 一 10 ℃
,

相对湿度为 80 % 一

85 %
。

温度高了就打开 门窗通风降温 ; 低时则采取保温

措施
。

湿度过大应打开 门窗或在贮藏场地四周地面 撒

干草木灰 ; 湿度不够时可在顶部的草包
、

麻袋上或场地

四周喷水
,

以 不产生滴水为宜
。

每间隔 10 d一 15 d( 天 )

抽查 1 次
,

发现烂椒要及时别除
。

(夏家超 湖北省巴东县大支坪镇
,
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木草灰藏贮鲜椒技术


