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青椒(辣椒)是一种营养丰富的果菜类蔬菜 , 富含维

生素 C , 其含量在 80 ～ 100mg/100g(可食部位), 可称为

蔬菜中的维生素之王 ,是北方地区人们所喜爱的果菜类。
青椒原产于热带或亚热带 ,是喜温的蔬菜 , 以后经过人工

长期栽培逐渐北移 ,但其对贮藏温度条件的要求比一般
温带生长的蔬菜要高一些。如果将青椒长时间贮藏在较

低温度条件下(一般低于 6℃),则易出现冷害 , 其主要表
现的症状是 ,青椒果实的表面出现凹陷的斑块 , 严重时连

成一片 , 最终引起腐烂。如果把青椒贮藏在比较高的温
度条件下 ,由于青椒果实旺盛呼吸 , 消耗的营养物质多 ,

易遭到病菌的侵染而引起腐烂 ,除此之外 , 青椒在贮藏过
程中易失水萎蔫和后熟转红 , 品质下降 , 影响商品价值。

因此 ,必须选择最适宜的贮藏温度 , 才能延长青椒的贮藏

期限。
黑龙江省处于高纬度地区 ,生育期短 , 青椒的盛果期

集中在 7 月下旬至 9 月中旬 , 进入 10 月份以后 , 市场开
始出现短缺 ,形成“旺季烂 ,淡季断”的现象。如果把旺季

生产的青椒 ,经过 2 个多月的贮藏保鲜 , 在 11 月初或 11

月中旬上市供应市场 ,既有显著的经济效益 , 又有社会效

益。要想把青椒贮藏好 ,延长贮藏期限 , 必须采取综合的

技术措施 ,才能取得较好的贮藏效果。
1　品种与栽培条件

青椒的品种大致可分为三种类型 , 一是大果型的甜
椒 ,二是辛辣型的小型尖椒 , 三是麻辣型的长型尖椒。一

般来说 ,做为长期贮藏的青椒 ,应选择成熟度适中 、色泽
浓绿光亮的晚熟品种较耐贮藏 , 如景尖椒一号 、龙椒 4

号 、龙椒 161 、851 甜椒等。一般看来 ,叶绿素含量与耐贮
性成正相关 ,成熟度太低的青椒在贮藏过程中易失水萎

蔫 ,成熟度太高的青椒易后熟转红 , 影响商品价值。
栽培条件一般要求多施有机肥 , 增施磷 、钾肥 , 少施

氮肥 , 可增强青椒的耐贮性。在青椒田间生长发育期间

要加强病虫害的防治 ,采收前 7 ～ 10 天田间禁止灌水 , 因
为青椒的水份含量高会影响其耐贮性。

2　库房设施及用具准备
无论土窖 、山洞 、空房 、通风贮藏库或恒温冷藏库 , 在

贮藏前一般要进行搭架 ,可采用木制的或用三角铁焊接。
库房和一些用具 ,包括箱或筐及其它用具 , 使用前要

进行消毒处理。常用方法有硫磺熏蒸法 , 其用量根据库
房的污染程度而定 ,一般用量为 10 ～ 15g/ m3 硫磺粉 , 与

干锯末掺合 , 混拌均匀 , 用容器盛装放在库房的最高位
置 ,点燃 ,封闭库房 24h , 然后通风换气 , 以备入库使用。

除此之外 , 库房消毒常用的还有漂白粉 , 常用的浓度为

0.5%～ 1%的水溶液 , 使用时可采用喷洒的方法 。漂白

粉有很强杀菌作用。
3　青椒果实的采收与采后处理

做为长期贮藏的青椒要在下霜前采收 , 由于各地气
候条件的差异 , 霜期早晚各不相同。以哈尔滨为例 , 霜期

由于年份不同也有差异 , 一般年份在 9 月 25日～ 9 月 28

日左右 , 个别年份可能早一些或晚一些 。采收时要在无
病或病害比较轻微的地块 , 尤其要注意软腐病 , 选择成熟

度适宜 , 青椒果实皮厚浓绿 ,色泽光亮的晚熟品种。采收

过程中要避免青椒果实机械损伤 , 采收应捏住果柄采摘 ,
防止果肉和胎座受伤 , 也可使用剪刀剪下 ,使果柄剪口光

滑 , 减少贮藏期间果梗胎座腐烂。
青椒采摘后要轻拿轻放 , 装在有衬纸的果菜箱内 , 及

时运回。如没有恒温库 ,可把青椒放在阴凉背阴处进行

预冷 , 夜间可稍加覆盖;如有恒温库 , 可以放进恒温库进
行预冷 , 一般预冷 24h 或者更长一些时间。及时预冷对

于青椒的安全贮藏十分重要 , 经过预冷可以除去田间热 ,
降低青椒果实的呼吸强度 , 减少病源微生物的传染 , 防止

水分过多的散失。

在预冷的同时 , 可采用哈尔滨北方保鲜研究所研制
生产的 BF保鲜剂(果柄保鲜剂二代)处理果柄或整果处

理 , 可防止青椒在贮藏期间果柄处发生腐烂 ,阴干后可放
入 TY(龙兴牌)青椒气调保鲜袋内 , 扎口后放在菜架上

进行贮藏。 TY 袋是以无毒高压聚乙烯为基本材料 , 配

合多种无毒透性材料和助剂混配加工制成 , 通过调节膜
的配方 , 可以调节袋的透气性与透气比 ,以满足青椒在贮

藏过程中对气体条件的要求。该袋还具有较好的透湿

性 , 在较稳定的温度条件下 ,可以防止袋内产生的大量水
珠 , 抑制有害病菌的繁殖生长 , 有利于保持青椒的色泽 、

风味和营养 , 贮藏效果良好。
4　加强贮藏期间管理

一般的土窖 、空房 、通风贮藏库 , 由于受自然温度条

件的影响 , 在贮藏前期 , 土窖 、空房及通风贮藏库内的温
度较高 , 这对青椒的安全贮藏极为不利 ,因此要采取一切

措施进行降温 , 要充分利用我国北方昼夜温差大的特点 ,
加强夜间通风降温 。白天则关闭通风孔及门窗 , 以维持

库内较低温度 , 也可以安装排风扇 , 夜间抽进冷空气 , 达

到库内迅速降温的目的。采用土窖 、空房 、通风贮藏库贮
藏青椒 , 在不受霜打的情况下 , 应尽量晚采收 , 这样库内

的温度可随外界气温的降低而降下来 , 以达到较好的贮

藏效果。
如果利用安装了制冷设备的恒温库贮藏 , 青椒采收

可适当提前几天。青椒经过预冷后 , 再用 BF 保鲜剂处

理 , 阴干后装入 TY 保鲜袋 ,扎口上架贮藏。库内可设若

干个温 、湿度计 ,要经常进行检查 , 控制好库内的温度和

湿度。青椒贮藏要求的适温为 7℃～ 9℃,应用 TY保鲜

袋贮藏时 , 库房相对湿度控制在 85%左右。 满足上述要

求 , 就可延长青椒的贮藏期限。
在管理上需要注意的另一问题 ,是保鲜袋内表面上
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极早熟 、优质龙早面南瓜

高 产 栽 培 技 术

温 　玲

龙早面南瓜是由黑龙江省农科院园艺分院从日本引

的品种中 ,经系统选育而成的极早熟 、粉质 、香面南瓜新

品种。1997 年 2 月通过黑龙江省品种审定委员会认定 ,
推广面积 1400hm2 ,创经济效益 2.6 亿元。

龙早面南瓜植株蔓生 , 生长势强 , 主侧蔓均可结瓜 ,

耐寒性强 , 瓜扁圆形 , 灰绿皮 , 瓜肉桔黄色 , 肉质紧密 , 粉
质性强 , 香甜干面 , 适口性好。果型较小 , 单瓜重 1.5 ～

2.0kg ,食用方便 , 经常食用龙早面南瓜具有保健作用 , 对
防治糖尿病 、高血压等有辅助疗效。因该品种极早熟 , 可

露地直播 、覆膜栽培 、春季大棚栽培 ,具有很好的经济与

社会效益。下面主要介绍龙早面南瓜覆膜栽培技术。
1　育苗　哈尔滨地区 4 月 25 日～ 5 月 1 日在塑料大棚

中用营养钵或营养土块育苗。种子先用 55℃～ 60℃的
温水浸种 ,边浸边搅拌至水温降至 30℃左右 ,再浸泡 6 ～

8h ,然后洗净种子 , 把水沥干 ,用纱布包好 , 外边包一层薄

塑料布 ,放在 30℃～ 32℃的温度条件下催芽 , 芽长 1mm

～ 2mm 即可播种。育苗土用 6 年内未种过瓜 , 3 年内未

打过除草剂的大田土 6 份 ,腐熟的猪厩肥 2 份 , 腐熟的马

的结露问题。保鲜袋内结露的原因 ,与青椒果实的呼吸

强度 、袋的透湿性及库内湿度大小有关。一般来说 , 青椒
果实呼吸强度相对小 ,袋的透湿性适宜 , 库内相对湿度小

则结露少 ,反之则大。除此之外 , 青椒采收后预冷工作的

好坏 ,以及在贮藏过程中 , 窖和库内的温度是否稳定 , 田
间携带病菌或二次污染造成的果实腐烂等一系列因素 ,

都会导致结露现象的发生。大量结露对青椒贮藏极为不
利 ,而轻微的结露不会影响青椒的贮藏效果。

在适宜的贮藏温度 、湿度条件下 , 配合保鲜袋贮藏青

椒 ,进行简易的气调贮藏 , 是保质保量延长青椒保鲜期的
有效途径 ,可使青椒贮藏期达到 60 ～ 70d 左右。

根据沈阳农学院在 1974 年试验 , 在 7℃～ 9℃的温

度条件下 ,甜椒适宜的氧浓度为 3%～ 6%, 二氧化碳浓
度为 3%～ 6%,可以抑制后熟;1978 年新疆八一农学院

在10℃～ 12℃温度条件下 , 甜椒适宜氧浓度为 2%～
5%,二氧化碳浓度为 2%～ 8%, 可以抑制后熟 , 减少腐

烂。在适宜的温湿度条件下 , 采用 TY 保鲜袋贮藏青椒

完全可以达到上述氧和二氧化碳浓度要求 , 达到满意的
贮藏效果。

(1.哈尔滨北方保鲜研究所 , 150056;2.东北农业大学食
品学院 ,哈尔滨 150030)

粪 1 份 , 细炉灰 1 份 ,进行配制 , 然后每 50kg 加 1 袋(5g)
苗菌敌拌土进行土壤消毒。播种时 , 每钵播 1 粒种子 , 覆

土 2cm , 然后用塑料薄膜盖上以保温保湿 , 播种出苗前 ,
白天 28℃左右 ,夜间 18℃左右 , 出苗后要适当降温 , 因为

南瓜生长速度很快 , 很容易徒长。

2　定植　选地:选择地势高燥 , 富含有机质的沙壤土。
选茬:以玉米 、麦茬为好 , 忌瓜茬 ,要求实行 3～ 5 年轮作 ,

且 3 年内未打过除草剂。施肥:每 667m2 施有机肥 3t , 氮

磷钾复合肥 30kg 做基肥。定植:一般在定植前 5～ 7d 覆

好地膜 , 提高地温。一般苗龄 30d , 即 5 月 25 日左右定

植 , 采用 1∶1 定植方式(即种 1 垄空 1 垄), 株行距 0.7m
×1.4m。定植时要浇足底水 , 且要避免风天定植 , 否则

南瓜苗在定植后会有大量秧苗被风摇折。

3　整蔓　根据当地风向顺风向同侧压蔓 , 深压蔓 ,但不
要压住雌花。顺风向压蔓的好处是通风透光性好 ,减轻

病害的发生。一般一株留一蔓 , 一蔓可坐 2 ～ 3个瓜。原
则上侧蔓要尽早全部打掉 , 但如果主蔓坐瓜晚 , 要及时保

留侧蔓结瓜 , 侧蔓坐瓜后要摘心以促进坐瓜。 必要时要

进行人工授粉 , 一般一朵雄花可授 2 ～ 3 个雌花 , 授粉时
间在早晨 7 ～ 9 时效果最好。

4　肥水管理　龙早面南瓜生长势强 , 生长速度快 ,定瓜
前 , 原则上要适当控制浇水 ,当瓜坐到鹅蛋大小时要灌一

次大水 ,促进幼瓜快速膨大。 浇水时追施一次二胺 , 每

667m2 用 20kg , 瓜大小定型后 , 适当控制浇水 , 提高品
质。

5　病虫害防治　南瓜生产上主要的病害有疫病 、病毒

病 、白粉病。 a.疫病是南瓜生产上最重要的病害 ,主要症
状是果实腐烂 , 病部上面有一层白色霉状物 ,此病蔓延速

度快 , 容易造成绝产。该病的发生主要是由于土壤 、病残
体 、未腐熟的肥料带菌 , 条件适宜时 , 导致该病的发生。

在发病初期用 25%甲霜灵 600 倍液或疫霉灵 1000 倍液

进行喷雾。 b.病毒病是南瓜生产上常见的病害 , 主要是
由于蚜虫传毒导致该病的发生 , 主要症状是叶片出现黄

绿相间的“花叶” , 叶片变小 ,老百姓管出现上述症状的叶
片叫“葡萄叶” , 该病严重时 , 植株不坐果 , 有的发病较轻

能坐果 , 但果实外表凸凹不平 , 没有商品性。所以 ,对于

病毒病要从防入手 , 发现蚜虫 , 及时快速消灭 , 控制病毒
病的发生。如果发病 , 用 10%病毒 A 进行防治 , 同时拔

除严重的病毒病病株进行深埋 , 避免植株互相传染。人

手触摸病株后要用肥皂水清洗 , 避免人为传播。 c.白粉
病是南瓜生长后期常见的病害 , 发病时 ,叶片上象覆了一

层白粉 , 影响光合作用 ,导致植株干枯死亡。因该病在南
瓜生长的后期发病 , 一般不会对南瓜造成太大危害 , 可根

据情况 , 酌情用药。发病时可用 15%三唑铜 1000 ～ 1500

倍液进行防治。
6　采收　在授粉后 30d 即可采摘上市。

(黑龙江省农科院园艺分院 ,哈尔滨 150069)
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