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　　蒜薹不仅对低温有很强的忍受能力 ,对低 O2 、高

CO2也有很强的适应能力 ,所以 ,蒜薹是比较耐贮藏的蔬

菜。根据目前国内的保鲜技术水平 ,蒜薹保鲜期可达

8～ 10个月 ,是我国贮藏量较大 、贮藏期较长的蔬菜。但

蒜薹在长期贮藏的过程中 ,也会因各种各样的原因出现

多种病害 ,失去商品价值和食用价值 ,降低了贮藏效益。

蒜薹贮藏中常见的病害主要有以下几种。

1 灰霉病

1.1　发病症状

发病初期呈黄色水浸状 、椭圆形至不规则形状的病

斑 ,密生白色至灰色霉状物 ,后期病斑扩大 ,严重时整个

薹梗软化腐烂 ,有强烈霉味[ 1] 。

1.2　发病原因

田间侵染后带入贮库 ,由半知菌亚门的灰葡萄孢 、

葱磷葡萄孢 、葱腐葡萄孢侵染引起 ,薹梢最易染病 ,灰霉

病是蒜薹贮藏中最严重的病害。

1.3　防治措施

减少田间潜伏侵染。如减少重茬 ,合理灌溉 、施肥 ,

适时喷洒杀菌剂 ,如用 50%扑海因 1 000倍液或 50%速

克灵 1 500 ～ 2 000倍液或 40%多菌灵 800 ～ 1 000倍液

田间喷洒 ,隔7 ～ 10 d喷 1次 ,连续防治 2 ～ 3次;库房及

包装用具彻底消毒
[ 2]
。冷库使用前用 8 ～ 10 g/m

3
的硫

磺加 2倍锯末熏蒸 24 h ,或用 1%～ 2%福尔马林喷洒;

货架 、包装袋等用 0.5%的漂白粉水溶液擦洗 ,闭门3 d

后通风换气;并提前降温至-2℃,以防蒜薹入库时库温

回升过高;蒜薹入库前预冷时用 50%速可灵 1 000倍液

或50%扑海因 600倍液浸蒜薹尾部 ,晾干后再封袋口 ,

避免形成水滴;控制库房的温度与湿度。蒜薹贮藏温度

以(-0.5±0.5)℃为宜 ,相对湿度保持在 90%～ 95%,后

期湿度在 85%左右 ,避免包装袋内形成水滴。

2 白斑腐烂

2.1 发病症状

采收时在薹梗和薹苞表皮上产生白色圆形小斑点 ,

入贮至10月份 ,病斑明显扩展 ,呈黄褐色椭圆形 、梭形凹

陷斑 ,薹梗一侧或绕茎腐烂 ,梗端变色 、缢细呈尾状。

2.2　发病原因

田间侵染后带入贮库 ,该病由膨胀匐柄霉侵染。

2.3　防治措施

通过轮作 、加强田间管理 、适时采收等措施降低发

病率;药剂防治用50%速克灵1000 ～ 1500倍液 、40%
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复方多菌灵 800倍液 、75%百菌清 600 ～ 800倍液 、50%

扑海因 800 ～ 1 000倍液或 50%退菌特 500倍液等药物

田间喷洒;对库房进行消毒 ,对蒜薹进行挑选 、除去

病薹。

3 烂窝

3.1　发病症状

初期症状是蒜薹表皮出现圆形斑点 ,进而发展成凹

陷斑 ,病斑周围感染霉菌 ,后期蒜薹的中部或上部出现

白色绒球状菌丝团 ,最后 ,整个袋内的蒜苔腐烂殆尽 ,多

在贮藏中后期发生。

3.2　发病原因

是生理因素加生物因素综合造成的 ,主导原因是蒜

薹自身抗性不佳以及葱鳞葡萄孢霉的感染 ,多在抗性

弱 、受到生理伤害的蒜薹上发生。蒜薹生长期肥水较

大 、使用激素或双层地膜覆盖 ,使蒜薹生长相对旺盛 、柔

嫩 、可溶性固形物含量低 ,抗逆性弱易受到生理损伤 ,进

而受到霉菌侵染发病。

3.3　防治措施

烂窝病害传染性极强 ,没有很有效的控制办法 ,只

能做好预防。①贮前库房消毒 ,贮期充分施药防腐。②

蒜薹收回后尽量在低温下加工 ,预冷期间温度必须降为

0℃以下 ,适当延长预冷时间。③勤于检查 ,发现病薹及

时处理。

4 病毒病

4.1　症状

蒜薹上形成黄色斑点或呈长形黄色条纹 ,又称花

脸 ,以蒜薹中下部较多 ,靠近薹苞较少 ,贮藏中后期黄斑

处凹陷 、坏死、腐烂
[ 3]
。

4.2　发病原因

田间侵染后带入贮库 ,由大蒜花叶病毒 、大蒜潜隐

病毒 2种病毒或多种病毒复合感染引起 ,大蒜花叶病毒
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单独感染也可使大蒜产生明显的条纹花叶症状 ,大蒜花

叶病毒经种蒜继代传播 ,田间主要通过蚜虫传播。预冷

不及时 、贮藏温度偏高等病情较重。

4.3　防治措施

加强田间管理 ,防止蚜虫危害;避免葱属寄主植物

连作或邻作;选择无病或少病产地的蒜薹入库是目前避

免病毒病的有效措施。

5 生理性病害

5.1 低温冻害

5.1.1　发病症状 蒜薹颜色变暗 、变深 ,硬度增加 ,严重

时表皮组织起泡 ,薹梗 、薹苞组织结冰 ,表皮附有细小冰

晶。伤害较轻的 ,慢慢升温后能恢复正常 ,伤害较重的

解冻后呈灰绿色 ,然后水烂
[ 4]
。

5.1.2　发病原因 贮藏温度过低。蒜薹具有较强的生

理抗寒特性 ,当贮藏温度达到其冰点温度时保鲜效果最

佳 ,蒜薹的冰点温度为-0.8 ～ 1℃,温度高于-0.8℃不

会发生结冰 ,是安全的。若贮藏温度长时间处于-1℃

以下 ,即低于蒜薹组织液的冰点温度 ,蒜薹组织经较长

时间的冻结过程 ,其原生质发生不可逆损伤 ,细胞结构

遭到伤害 ,导致细胞死亡。

5.1.3　防止措施 以冰点为标准点调整库温 ,加强库

内空气环流 ,避免出现低温死角 ,保证库温的稳定和均

衡;制冷设备要与库房匹配 ,安装的位置要合理;轻度冻

害可通过调整风量 、常开风机均衡库温 、缓慢回升温度

来恢复 ,避免搬动 ,切不可立时高温解冻;严重冻害无法

恢复的应尽早出库。

5.2 高温、变温伤害

5.2.1　发病症状 薹梗表面失去光泽 ,有不同程度的

褪绿或黄化表现 ,薹梗纤维化 ,空心发糠 ,手感体轻 ,贮

藏后期蒜薹失水过多 、袋内结露 ,以至蒜薹霉烂。

5.2.2　发病原因 库温偏高或温度变动较大 ,高温使

蒜薹呼吸加强 、蒸腾作用加强 ,营养物质 、水分的转移和

叶绿素的分解加强 ,最终造成黄化的糠心条。

5.2.3　防止措施 挑选加工期间避免风吹日晒 ,缩短

挑选加工时间;剪掉老化部分;减少温差 ,使库房温度处

于低而恒定的状态 ,推荐蒜薹贮藏温度(-0.5±0.5)℃,

库温波动幅度要小于0.5℃。

5.3　低 O2 、高CO2伤害

5.3.1　发病症状 蒜薹颜色变暗 、变黄 ,呈水浸状腐烂 ,

开袋有酒精味 ,伴有恶臭 ,表面出现不规则凹陷褐斑 ,严

重时薹梗 、薹苞坏死腐烂甚至整袋蒜薹烂掉。

5.3.2　发病原因 CO2含量过高、O2含量过低。多与不

进行测气监控 、不及时放风调气或装量超限 、放风不透

有关。普通薄膜袋内CO2含量长时间高于13%,硅窗袋

内高于 8%时常出现 CO2中毒现象 ,气调贮藏时 CO2不

宜超过 5%,后期超过13%会中毒。

5.3.3　防止措施 普通袋气调:选择合适的保鲜袋 ,

CO2的高限 10%～ 14%,O2的低限 1%～ 3%,两项指标

中只要有一项达标 ,就应开袋人工调气放风;硅窗气调:

装袋数量应与硅窗面积相符 ,最适气体组合为 CO2

5%～ 8%,O22%～ 6%,若硅袋内 CO2大于 8%、O2小于

2%应通风换气;气调贮藏:从气调的有效性来说 , O2浓

度不高于 10%、CO2浓度不低于 5%都不会给贮存带来

大的影响 ,若O2低于2%,CO2高于8%则要开袋换气;装

袋要适量 、均匀 、一致;定期测定袋内的气体成分 ,如有

变动极早采取措施。
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