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不同采收期对食用仙人掌菜片品质的影响
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　　摘　要:通过对不同生长期及1 d当中不同时间采收食用仙人掌菜片的主要品质指标变化的

研究表明:不同生长期采收食用仙人掌菜片的品质差异较大 ,且存在日变化 ,生长期为 26 d的 14

时是最佳采收期 ,此时菜片中可溶性总糖、可溶性蛋白及黄酮的含量较高 ,而硝酸盐及有机酸的

含量则相对较低。
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　　食用仙人掌是我国农业部优质农产品开发服务中

心于 1997年从墨西哥引进[ 1] 。其产量高 ,兼具食用、药

用价值 ,在南美洲、欧洲等地一些国家种植利用已相当

普遍 ,深受当地广大消费者的欢迎[ 2-3] 。因食用仙人掌

味道偏酸 ,不适合我国消费者的口味 ,因此 ,需改善其品

质来满足国内市场对新特蔬菜的需求。食用仙人掌的

菜片从萌芽开始就可以食用 ,但不同时期采收菜片的品

质差异很大 ,现通过对不同生长期及 1 d内不同时间采

收食用仙人掌菜片主要品质指标的变化做研究 ,旨在保

证产量 、品质的情况下确定其最佳采收期。

1　材料与方法
1.1　供试材料

试验在吉林农业大学园艺学院科研基地日光温室

内进行 ,以食用仙人掌品种“米邦塔”为试材 ,选用生长

期达 1 a以上的温室苗进行塑料桶栽培 ,塑料桶上口直

径30 cm ,下口直径24 cm ,高28 cm 。桶内土壤为草甸黑

土 ,每桶施腐熟鸡粪325 g作底肥 ,水分进行正常管理。

1.2　试验设计

试验设菜片生长期为 26、33 、40、47 、54 d 5个处理 ,

另外对生长期为26 d的菜片在 1 d中8 、10 、12 、14 、16时

的品质分别做测定。每个处理 5片 ,均来自不同的塑料

桶中。生长期的计算方法为食用仙人掌二级掌片上萌发

的三级幼掌(菜片)长到2 cm长时开始记录日期和做好标

记 ,当达到试验处理的生长期时采收测定其品质。

1.3　测定项目与方法

有机酸含量的测定采用滴定法 ,可溶性总糖含量的

测定采用蒽酮法[ 4] ,可溶性蛋白含量的测定采用考马斯

亮兰G250法[ 5] ,硝酸盐含量的测定采用酚二磺酸比色

法
[ 6]
,黄酮含量的测定采用比色法

[ 7-8]
。

2　结果与分析
2.1　不同生长期采收对食用仙人掌菜片品质的影响

如表 1所示:随着生长时间的延长 ,菜片中可溶性

总糖含量呈先下降后上升的趋势 ,生长期为26 d时可溶

性总糖的含量最高为2 093.13μg/g , 40 d时含量最低为

1 030.96μg/g ,而后又稍有回升。菜片中可溶性蛋白的

含量在生长期为 26 d时最高为 9.74μg/g ,而后逐渐下

降 ,生长期为54 d时含量最低 ,为 4.61μg/g 。菜片中硝

酸盐含量的变化较复杂 ,无明显趋势 ,生长期为 40 d含

量最低为 288.82μg/g ,33 d时含量最高为559.98μg/g。

菜片中有机酸含量差别不大 ,随着生长期的延长 ,菜片

中的有机酸的含量逐渐降低。菜片中黄酮含量随生长

期的延长呈缓慢下降趋势 ,但总体差异不大。生长期为

26 d时黄酮含量最高为 0.30%。

　表 1　不同生长期采收对食用仙人掌菜片品质的影响

处理
可溶性总糖

含量/μg· g-1

可溶性蛋白

含量/μg· g-1

硝酸盐

含量/μg·g-1

有机酸

含量/ %

黄酮

含量/ %

26 d 2 093.13 9.74 320.81 0.26 0.30

33 d 1 330.60 5.89 559.98 0.25 0.23

40 d 1 030.96 6.36 288.82 0.25 0.22

47 d 1 520.35 6.08 332.94 0.24 0.22

54 d 1 532.40 4.61 339.32 0.23 0.22

2.2　食用仙人掌菜片主要品质的日变化

食用仙人掌菜片在 1 d当中不同时间采收 ,其主要

品质指标存在较大的变化。如图 1 ～ 4所示:菜片中可

溶性总糖含量在中午 12时含量最高为 5 403.14μg/g ,

14时含量次之为3 392.32μg/g ,与其它时间采收相比差

异显著。可溶性蛋白的含量 ,在 8 ～ 12时之间变化幅度

不大 ,而14时含量急剧升高达 945.06μg/g ,16时稍有
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下降 ,总体呈先升高后下降趋势。硝酸盐含量变化没有

明显的规律 , 8 时含量最高 , 14 时含量最低为

173.37μg/g 。有机酸的含量随时间的延长而逐渐下降 ,

16时最低为0.22%,14时次之为 0.36%。

图 1　食用仙人掌可溶性总糖含量的日变化　图2　食用仙人掌可溶性蛋白含量的日变化　图3　食用仙人掌硝酸盐含量的日变化　图4　食用仙人掌有机酸含量的日变化

3　结论
很多有关食用仙人掌栽培的文献资料报道[ 9-10] ,食

用仙人掌从萌芽开始1个半月以内采收比较适宜。过早

采收仙人掌酸度大 ,产量低;而过晚采收仙人掌纤维化严

重 ,品质不好。从试验可以看出 ,食用仙人掌的菜片在生

长期为 26 d时其营养品质 、药用品质均较好 ,而生长期长

于26 d时菜片的品质相对较差。另外 ,食用仙人掌是

CAM 植物 ,光和固定 CO2的方式为景天酸途径 ,其肉质

茎中含有的有机酸特别是苹果酸有昼夜的变化 ,即夜间

积累在组织的液泡中 ,白天参与卡尔文循环转变成糖而

减少[ 2-3] 。因此 ,早上采收的菜片有机酸的含量会很高。

从试验中发现食用仙人掌菜片在1 d中14时采收品质相

对较好 ,有机酸 、硝酸盐含量较低 ,而可溶性总糖 、可溶性

蛋白的含量较高。因此 ,试验从品质和产量两方面考虑 ,

确定食用仙人掌菜片的最佳采收期是生长期为 26 d的

14时 ,而其它生长期及 1 d中其它时间采收对食用仙人

掌菜片品质的影响还应进一步研究。
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Effect of Different Harvest Time on Qualities of Cactus
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Abstract:Investigated the main quality of cactus at different grow th period and the qualities in daily variation.The results

showed that there were distinct differences of the qualities in different grow th time and also diversification in different

time during one day.When gathered on 14 o'clock in the 26th day of growing period , the qualities were better.The con-

tent of soluble total sugar , soluble protein and flavonoid were higher , But the content of nitrate and organic acid were

lower.
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