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花椰菜又名菜花。其花球质地白嫩 ,味道鲜美 , 营养
价值较高 , 是人们喜食的细菜之一。花椰菜虽然分春秋

两季种植 ,但上市期仅限于 5～ 6 月份和 9 ～ 11 月份 , 尤
其秋季花椰菜采收后 ,利用自然低温贮藏到冬季供应 , 可

明显地增加经济效益。

1　花椰菜的贮藏特性
花椰菜的食用部分是嫩花枝和密集生长的花蕾 , 与

其它蔬菜不同 ,它的花球外部没有能防止内部水分蒸散 ,
又能阻止外部病害侵害的保护组织 , 却拥有庞大的贮藏

营养的薄壁组织。所以花椰菜在采收和贮藏过程中 , 极

易擦(压)伤和失水萎蔫 ,并且由于病原菌的侵入 , 使花球
表面出现灰黑色霉点或褐色凹陷斑疤 , 严重影响花椰菜

的外观和内在品质。

花椰菜适宜的贮藏温度为 0℃～ 2℃, 空气相对湿度
为 85%～ 95%,氧气含量为 3%～ 5%, 二氧化碳含量在

3%以下。花椰菜在贮藏初期 , 温度要控制得低一些(0℃
～ 1℃), 有利于迅速移走田间热 , 一个月后 , 可升温到 1

～ 2℃。如果贮藏温度过高 , 花球迅速老化 ,变黄 , 叶片脱

落 ,生霉腐烂失去食用价值。贮藏低于 0℃, 花球出现局
部透明状 ,造成冻害。相对湿度过低 , 细胞正常代谢被破

坏 ,水解过程加强 , 进而细胞膨压降低 , 花球萎蔫 , 疲软 ,
光泽消退 ,花枝松散。

2　田间管理及贮前措施

不同品种的花椰菜耐贮性都不相同 , 供贮藏用的花
椰菜春季可选用法国雪球 ,瑞士雪球;秋季宜选用荷兰雪

球 ,白菊 ,日本雪山等品种。栽培过程中要注意以下几

点:首先是水肥管理 , 采收前灌水会增加贮藏过程中花球
的腐烂 , 因此采收前一周应停止灌水。栽培过程中要注

意磷 、钾 、硼肥的施用 , 只有肥料充足 , 花椰菜才会耐贮。
第二是束叶 ,在刚开始结球时 , 把周围的叶子向里折断 2

～ 3 片或将 3 ～ 4 片叶子束起来 , 遮住花球以保持花球洁

白 ,增加感观质量。
用于贮藏的花椰菜应注意选择无机械损伤 , 无病虫

害 ,结球良好的花球。可根据贮期的长短来确定是去掉
叶子还是保留 3～ 4 片叶子。计划贮期在两个月以内的 ,

以保留叶片为宜。留叶的方法是去掉较大的叶片 , 仅保

留 3～ 4 片刚超过花球高度的外叶 , 如果叶片太长 , 则应
折断过长部分 ,以花球四周所含的叶片刚能盖住花球为

宜。保留外叶一方面可以保护花球免遭擦伤 ,压伤 , 另一

方面对保存维生素 C 有利。如贮期在两个月以上 ,则以
去掉叶片为宜。因为花椰菜较长的贮藏过程中 , 有时叶

片容易脱落腐烂 , 导致花球局部感染病菌出现霉点 , 同时
在叶片衰老脱落过程中 , 内源乙烯生成量增大 , 致使花球

组织衰老。

3　贮藏方法
3.1　窖贮法　在寒冬来临前适时采收菜花 , 选 0.5 ～

1.0kg 左右 、花枝紧凑 、花蕾致密的用来贮藏 ,每株保留 3

～ 5 个叶片 ,在筐或箱内衬聚乙烯塑料薄膜 , 膜内垫消过
毒的草包 , 将菜花轻放于筐或箱中 , 以 2 ～ 3 层为宜。收

拢草包或塑料薄膜 , 但不要盖得过紧以利通风 , 装好后码
放于窖内。窖温控制在 0℃～ 2℃。定期测定袋内气体

成分 , 当二氧化碳达 5%时 ,开袋放风 1h 左右 , 然后以半

封闭状态贮藏。 贮藏期间定期检查 , 此法可贮藏 40 ～
50d。

3.2　假植法　入冬时 ,将花球尚小的菜花的叶子用稻草
等物扎缚包住花球 , 小雪前将具有幼小花球的植株挨紧

假植在贮藏沟内。沟宽 1.0m ,深 1.0 ～ 1.5m。贮藏初期

防热 , 白天盖上草席 , 晚上揭开 , 温度保持在 2℃～ 3℃。
后期防冻 , 视气温变化适当覆盖。上市前 10 ～ 15d 加厚

覆盖物 , 使温度升高到 7℃～ 10℃或更高一些 , 花球渐渐
长大到 0.5kg 左右 , 即可上市。

3.3　简易气调贮藏法　将已选好的菜花装入板条箱或

筐中 , 装量以不压伤菜花为宜。 将箱或筐码垛。菜花进
入塑料薄膜帐后即将帐密封 , 任其自行呼吸降氧。进帐

后头几天呼吸作用旺盛 , 需每天透帐或隔天透帐 , 并将帐

内壁凝结的水滴擦干后再密封。随后菜花呼吸减弱 , 可
2 ～ 3d 透帐一次。 一般 15 ～ 20d 翻桩倒动一次 , 同时剔

除黄叶 、烂叶。在气调贮藏中 , 帐顶凝结水滴落在花球
上 , 是引起贮藏后期菜花霉烂的主要原因之一。为防止

霉烂 , 应注意防止水滴直接滴到花球上。要控制室温 , 温

度高于 15℃, 花球腐烂也相应增加。
3.4　保鲜膜单花球套袋贮藏法　菜花在贮藏前 , 用“克

霉灵”等药物作熏蒸处理 , 即每 10kg 菜花用 1 ～ 2ml药

剂。具体做法是:将选好的菜花放入一密闭容器中 , 用

碗 、碟等盛一定量的药剂或用棉球 、布条等蘸取药液放在

菜筐空隙处 , 密闭熏蒸 24h , 熏蒸处理后的菜花 , 每个花
球单独装入可装一个菜花的保鲜袋 , 折口 , 放入筐或箱

中 , 0℃～ 2℃下贮藏。 贮藏温度不能低于 0℃或长期高

于 5℃。最好用通风库或冷库贮藏。
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