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强农素对番茄主要壮苗指标的助向

郭 庆 勋
,

马 淑 霞

于 秀 英
,

张 冬

它是一个相对值
,

不能表明根与地上部分绝对量的大小
,

根冠

比大的
,

根的绝对重量不一定大
。

但根与冠间存在密切相关
。

根对冠的促进作用除供给冠水分和养分外
,

根有能力合成氨

基酸
、

赤霉素和细胞激动素 ; 同时冠对根的促进作用除了供给

根光合作用的产物外
,

还供应维生素 B 和植物激素
。
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弓虽农紊对根冠比的影响

翼阶
图060402
。

纂绝妞契

蔬菜育苗是蔬菜生产中的关键技术之一
,

它关系到蔬菜

抗病
、

优质
、

丰产
。

因此如何培育壮苗一直是广大菜农关心的

问题
。

为此我们探讨了强农素对番茄几个壮苗指标的影响
。

1 试验材料和方法
1

.

1 试验材料 试验材料为番茄
,

强农素
。

1
.

2 试验方法 试验在哈尔滨市农科所荷兰温室进行
。

试

验 3 次重复
,

随机区组
。

每重复各处理 100 株
。

番茄温汤浸

种催芽后播种
,

待苗长至一叶一心时
,

移苗至营养钵 ( 8
c m x

8
。m ) 中

。

试验用土是由大田土
、

腐熟马粪
、

炉灰
、

细沙配成的

营养土
。

试验管理同生产相一致
。

试验每 7 d( 天 )喷 1 次
,

共

喷 3 次
,

每次喷前每个处理每个重复取 10 株
,

共计 30 株
。

用

来调查株高
、

茎粗
、

叶面积
、

根鲜重
、

茎叶鲜重
。

试验处理表

以 处理 1 1冈O 倍 (T
一 1 ) 处理 2 1 0的 倍 (T

一 2 ) 处理 3 8 00 倍 ( T 一 3 )

喷清水 处理芽和苗 处理芽 处理芽和苗

T一 I T一 Z T一 3
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结果分析

强农素对番茄幼苗根冠比的影响 根冠比表示地下部

分和地上部分千重 比
,

它反映根系的动态变化
。

从图 1 可以

看出
:

不同浓度和不同处理方式对根冠比影响差异不明显
,

但

处理的都略高于对照
。

这可能是根冠比受多种因素的影响
,

如土壤水分
,

氮素和光合强度的影响
。

土壤干旱
,

氮素少
,

根

冠比大
,

表示根系发达
,

幼苗 比较键壮 ;但也不是
·

越大越好
。

圈 2 强农案对壮苗指数的影响
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2 强农素对壮苗指数的影响 经强农素处理番茄幼苗在

株高
、

茎粗
、

叶面积
、

干物重等方面均发生变化
,

普遍的反应结

果是各项指标比对照增高
,

但不同处理在这些指标上的变化

关系复杂
,

难以说明这些变化对植株的影响
。

因此
,

该试验用

茎粗 /株高 x 叶面积作为壮苗指数
,

将这些指标综合起来分析

强农素对幼苗的影响
。

强农素不同处理对番茄壮苗指数的影

响见图 2
。

从图 2 可以看出
:

不同处理的壮苗指数均高于对

照
。

说明强农素对提高壮苗指数是有促进作用的
,

这为抗病
、

丰产莫定了良好的基础
。
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表 4 醋酸发酵温度对产酸的影响

发阵沮度 (℃ ) 25 叨 3 2 35 3, 礴。

因酸含 t (以 1加时 ) 4
.

0 5 4
,

3 9 4
.

4 4
.

4 3 4
.

38 4
.

15

会造成菌体老化加快
,

温度过低不利于醋酸菌的生长
,

产酸也

低
,

合理的温度是醋酸发酵的重要因素
。

表 5 不同接种量对醋酸发酵的影响
件峋 ( h )

余 \

1 5% 0 吕 Z J 4 6 4
.

6 4
`

5 4
.

4

不难看出
:

84 h( 小时 )后接种量 10 % 的培养液产酸最高
。

一般而言
,

接种量大
,

发酵速度快
,

而接种量过多
,

发酵培养基

中的营养物质多消耗在菌体细胞的生长繁殖上
,

使生成的醋

酸量减少
。

而接种量小
,

发酵速度慢
,

发酵液发酵不充分
,

产

酸自然就低
。

故醋酸菌种子接种量以 10 % 为宜
。

表 6 醋酸发酵过程中酒度和酸度的变化情况
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由表 6 可以看出
:

发酵前 3 d一 5 d( 天 )
,

酒度和酸度变化

不大
,

因为醋酸菌活力低
,

产酸慢 ;发酵中期
,

由于醋酸菌活力

提高
,

发酵速度快
,

产酸快
。

后期醋酸菌衰退
,

活力降低
,

酒度

和酸度趋于一个稳定值
。

继续延长发酵时间
,

醋酸含量反而

会下降
,

这是因为产生的醋酸与氧气结合产生了二氧化碳和

水
,

反倒降低了醋酸的产量
。
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4 感官评价

滋味
: 口感柔和

,

醋酸浓厚
,

略甜而不涩
。

气味
:

清香爽

口
,

醋香浓郁
,

具有苹果的果香味
。

色泽
:

橙黄色
,

清亮
。

外

观
:
澄清透明

。
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5 理化指标的测定

总酸 (以 H A C 计% )
:
4

.

00 % 标准
:
) 3

.

5%

还原糖 (以 G 计% )
:

1
.

2 % 酒精含量 ( V/ V )
:
0

.

07 %

2
.

6 微生物指标的测定

表 7 微生物指标的测定结果

毒盆
细翻总欲川日O个 Zd

大肠菌屏教
: < 3个 / 100 词

致润目 : 未位出

C 〔口7 1 , 一 8 1

《食四卫生标准 )
契畏会款

` 5 1洲阅 个 / d

致脚菌 不得

《 3个 / 100 词
价出

3 结论

试验表明该生产工艺切实可行
,

所得产品经感官评价
、

理

化指标的测定
、

微生物指标的测定符合国家标准要求 ;在苹果

采收季节
,

利用苹果酿制果醋
,

可获得较高的经济效益
。

因此

可投人大规模生产
。
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