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取得了一定的结果
,

韭菜
,

又名起阳草
、

扁菜
。

在我国有悠

久的栽培和食用历史
。

韭菜营养丰富
,

含蛋

白质
、

糖类
、

脂肪
、

维生素 C
、

胡萝 卜素和核

黄素等营养成份
。 .

但韭菜采后极易腐烂
,

在

实验中
,

我们设计了不同温度
、

保鲜剂的不

同浓度及不 同作用时间对新割韭菜的处理
,

在贮藏过程中定期测定韭菜的叶绿素
、

类胡

萝 卜素的含量以及 乙烯释放量
,

力求找到适

J
一

;

韭菜的贮藏方法
。

材料和方法

二盖、

19 8 8 年 5 月 9 日展
,

从 四季
一

青公社韭

菜大队采割新鲜韭菜
。 :、{.种

:

汉中
,

俗名马

莲韭
.

将韭菜每 5 00 克一捆
,

分别作 22 个

处理
,

侮种处理 l o kg
。

处理内容列表如下
.

将不同处理的韭菜沥干
,

用吸水纸包好

装入塑料袋并放入纸箱
。

在贮存过程中每隔

一星期测定各处理韭菜的叶绿素
、

类胡萝 卜

素含量的变化及乙烯释放量和重量的变化
。

韭菜贮藏保试鲜验

张彦李钮

结果和讨论

迄今采后生理学的研究对象侧 爪
一

J
二

果

实
,

在众多的蔬莱品种中
,

研究较多的也 只

有蕃茄
、

黄瓜
、

甜椒等少数品种
。

近年 来
,

随着界疏采后生理学研究的进一步探入及我

国国民经济的不断发展
,

对蔬菜贮藏及采后

生理学的研究任务越来越迫切
。

韭菜贮藏和采后月仁理学的研究在州 内
、

外尚未见报道
。

因此
,

从 19 8 8 年 。 月 f于开

始
,

我们对韭菜的贮峨保鲜做 了初步尝试
,
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l
。

温度在韭菜贮藏中的重要作用
:

在实验中
,

我们设计了O℃
、

5℃
、

10 ℃

三个贮存温度
。

在贮藏 15 一 25 天时
,

10 ℃条

件下贮存的韭菜开始腐烂 (见附表 )
,

贮存

期明显低于 O℃
、

5℃贮藏
。

从图 1
、

图 2 可

以看出
: O℃ 贮藏时韭菜叶片

·

的叶绿素及类

胡萝 卜索的含量均高于 5℃ 贮藏时的含量
,

而 5℃ 贮存的韭菜袋内的乙烯浓度远远高」
“

0℃ 贮存时乙烯的浓度
。

在贮 藏后 期
, o

`

C

韭菜的色
、

吞
、

味均比 5 ℃贮存的效果好
.

由此可见
,

韭菜较适宜的贮存温度为 。℃

.2 G A 3

在韭菜贮藏中的作川
:

以 5℃贮藏
, G A

3

不 1可浓度处理 1 5分钟
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内 容农 1 各 种 处 理 内 容

矛
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.
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表 2

、 ~ ~ ~
~ _

代 号

韭 菜 22 个 处 理 贮 期 情 况 记 载

保鲜情况

\ …
贮存天数

(天 )

腐烂情况及腐烂率
可食性

叶箱基部 叶

O%

声

溯泥
潮湿
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,
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图 1 0
“

C
、

5
.

C贮截
,

韭菜叶片叶绿索含量比 较 图 2 0 ”
C

、
5

“

C贮成韭菜叶片类胡萝 卜索 含里比较

卜 为例经 G A
。

处理后 韭莱的 l ,!
1

绿索
、

类胡萝

卜素含情均高
二
J
:

对照
, 而贮存袋内的 乙烯浓

]
_

芝均低
一

J
“

对照
,

这说明 G A 3
有较好的保绿

作用
。

从 各方 Ii(l 因索综合来看
,

G A 3

的作
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角浓度以 l o o P护m 为佳
。

3
.

水份对韭菜贮藏的影响
:

( 1) 相同 G A 3
浓度不同作用时间对

韭莱贮藏的影响
.

在实验中
,

我们分别设计了三种不同浓

度 G A
:

处理韭莱
,

时间分别为 15 分钟和 60

分钟
.

现以 2 00 P P m 处理
,

浸泡时间分别为

15 分钟
、

60 分钟
。

o℃ 贮藏为例
,

浸根时间

长
,

根部吸水过多易变质和腐烂
.

在贮藏后

期叶绿素含量降低
,

不利于贮藏
.

( 2 ) 浸水处理对韭菜贮藏的影响
.

浸水处理不仅使贮藏过程中叶绿素含量

降低
,

也使乙烯的释放量增加
,

降低了贮藏

效果
.

( 3 ) 用我们设计的方案贮存韭莱
,

定

期称重均相等
,

在贮存期间不失水
。

分析小结

从上面所论述的韭菜贮藏的现象中可 以

看出
:
叶绿素

、

类胡萝 卜素的含量在贮存后

期有所增高
,

贮存47 天时
,

我们发现韭菜根

部已长出 1一 cZ m 新根
.

这说明韭莱在贮藏
,
卜有新根新叶的生成

,

在叶片内通常都含有

少量的原叶绿素
,

它是接近于叶 绿 素 的物

质
,

一经光照
,

很快变成叶绿素
,

在此同时

又形成了新的原叶绿素
,

这一现象提示我们

在贮存绿色叶菜时适宜的光线是有好处的
。

韭莱中的类胡萝 卜素主要是胡萝 卜素
、

类胡萝 卜素存在于植物的绿色部分以及绿 色

以外的部分
,

类胡萝 卜素含量在贮藏早期下

降后期上升的现象
,

可以用叶绿素具有相同

趋势的现象来解释
.

通过实验
,

我们认为韭莱贮藏的最适温

度为 O
一

℃
,

并尽量保持根部干燥
。

如有条件

的话
,

在贮存前用 1。。P Pm 的G A 3
浸根 15 分

钟
,

沥干 田吸火纸包好
,

装入塑料袋
,

置

O℃贮存
,

可小鲜 47 天 韭菜22 个处理的贮藏

详情见 了 2
。

之中国科学院植物研究所米后

生理研充室 )
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金针菜栽培技术

金针菜通称黄花菜
、

又名置草
。

不仅花是很好

的副食品
,

叶软化后也是很好的蔬菜
,

枯叶可搓绳

织帘
,

又可作饲料和造纸的原料 , 花苔可作嫩料 ,

根可制药
,

又可腌制当菜或酿酒
。

金针菜性强健
,

耐早
、

耐解
、

耐寒
、

耐荫
,
沙

荒
、

田头
、

地角
、

宅旁
、

树下
、

篱边
、

沟沿
、

坟

地
、

荒滩等都可栽培
。

我区巴盟有些群众栽培金针

菜用来固沙
,

并在其中套种大豆
,

效果很好
。

一
、

栽培方法
:

金针菜多用分株繁殖法
,

春
、

秋两季都可进行
。

分株栽植时
,

将 5一 7年生的老植

株挖出
,

剪去老根
,

分成若干单株
,

按株距 1 尺至

l
。
2尺

,

行距 2尺至 3尺 (套种农作物的行距 3 尺至 4

尺 ) 栽植
。

碌穴 1至 3株
。

次年即可采收
,

第三年即

达盛产期
。

栽前施城肥或人粪尿 ( 2 00 0一 50 0 0斤 )

作墓肥用
。

二
、

栽后管理措施
,

栽后如能结合套种
,

每年

在行株间隙翻挖一两次最好
,

既可除草
,

又可松土

发根
。

秋后植株地上部分枯死
,

宜用堆肥或沙土少

许培于根际
,

这样既可避免露根
,

又为翌年春天萌

发新芽增加养分
。

有条件的每年 4 月新株发生后
,

施一次催答肥
,

浇一次水 ; 6 月份抽苔开始开花
,

此时施一次催花肥
,

浇一次水
,

有利于增产
。

金针菜 6 月开花
,

应适时采收
。

采收应在每天

i青晨
,

当花蕾充分长大而又未开放前采 收
,

花 蕾

过小
,

降低产最
;
花己开放

,

影响品质
。

金针菜因年龄不同分发挥期
、

旺裸期和 衰 老

期
。

不同时期采摘
,

产量大不一样
,

每亩低产二十

余斤
,

高产一百五十斤以上 (指开的 )
。

采收期约

三十余天
。

三
、

采收后的处理
:

采收后将花放 在 燕笼 内

(少最的可放在馒头上或放在盆内隔水燕 ) 燕半小

时左右
,

当半熟又未变色取出冰干
,

从而干花颜色

美
,

品质好
,

份量重
,

易煮烂
。

鲜花八斤可制干花
一
J子

。

不经蒸就晒干的
,

颜色白
,

品质差
,

煮 不

烂
。

阴雨天不能晒
,

供干即可
,

但要注意颜色和质

量
,

不能焦糊
。

或将花浸于凉水中保存数日
,

等天

晴后处理也可
。

金针菜在贮运过程中容易生稼
,

要

勤检查
,

常翻晒
,

霉雨季节更应这样
。

(内蒙古园

艺科学研究所宋宝林
,

收稿时间 198 9年 12 月 13 日 )
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