
北方园艺 2009(4):221 ～ 222 ·贮藏加工 ·

第一作者简介:李宁(1978-),女 ,陕西凤翔人, 硕士,实验师 ,主要

从事果蔬采后病害研究工作。 E-mail:695488371@qq.com。

通讯作者:关文强(1974-),男 ,河南泌阳人, 博士, 副研究员 ,主要

从事果蔬采后病害与生物保鲜技术研究与开发工作。

基金项目:天津市应用基础研究计划面上资助项目(06YFJC

1200);天津市科技支撑计划资助项目(07ZCKFNC00100)。

收稿日期:2008-12-24

不同品种蒜薹贮藏效果的研究
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　　摘　要:蒜薹贮期老化腐烂的主要原因是病原菌侵染和生理代谢过高 ,该试验研究了不同产

地蒜薹不同贮藏温度下薹梗 、薹梢带菌率 ,薹梢霉变指数 ,薹梗可溶性固形物和叶绿素含量的变

化。结果表明:苍山早熟蒜薹具有较好的贮藏性 ,在温度0 ～ -1℃的条件下贮藏 ,可有效降低带

菌率和薹梢霉变指数 ,同时叶绿素和可溶性固形物含量较高。

关键词:产地;品种;蒜薹;温度;贮藏效果

中图分类号:S 633.409
+
.3　文献标识码:A　文章编号:1001-0009(2009)04-0221-02

　　蒜薹(Garlic),又名蒜苗或蒜毫。蒜薹鲜脆细嫩 ,味

道鲜美 ,是一种优质高档蔬菜 ,其所含营养成分较蒜头
为高[ 1] 。蒜薹的收获期由南到北一般集中在4 ～ 7月份 ,

正是气温较高的季节 ,收获后如不进行有效处理 ,很容

易脱水老化和腐烂。一般常温下 10 ～ 15 d ,蒜薹顶端薹
苞逐渐膨大 ,开裂散薹 ,顶端薹苞中形成蒜头瓣片 ,长出

次生小鳞茎 ,顶端薹苞的梢须变成黑褐色 ,薹梗从下部
开始逐渐脱水 ,有机物质分解 ,叶绿素含量减少 ,黄色素

增加 ,薹梗变空心 ,组织纤维增多(变糠),造成衰老甚至腐

烂 ,失去食用价值。同时 ,由于病原物引起腐烂也是影响
蒜薹贮藏效果的一个重要因素 ,针对上述情况 ,该研究将

重点研究蒜薹采收后在贮藏过程中发生的一系列生理变

化 ,为蒜薹大批量贮藏提供一定的理论依据。

1　材料与方法
1.1　试验材料

以金乡(晚熟)、苍山早熟 、苍山晚熟 、商河早熟 、商

河晚熟蒜薹为试验材料 ,采收当天运回国家保鲜中心 ,

于0℃充分预冷后装入蒜薹专用保鲜袋中 ,每袋3 kg。
1.2　测定指标及方法

1.2.1　带菌率　随机取 10根蒜薹进行组织分离。分别

取健康蒜薹的薹梗和薹梢进行分离。在超净工作台上 ,
将所取组织先放入70%的酒精中浸泡30 s ,迅速用灭菌

纸吸除酒精后 ,移入 1%的次氯酸钠溶液中浸泡 1 min ,
再用灭菌水清洗3次(操作在灭过菌的培养皿中进行),

最后用灭菌纸吸干组织块 ,植入 PDA 培养基中 ,置于

27℃恒温培养 2～ 3 d ,数菌落数计算其带菌率。
1.2.2　霉变指数　蒜薹的霉变主要发生在薹梢 ,依据霉

变面积划分不同的级别:无霉变定为0级 、小于1/5为1

级 、1/5～ 2/5为 2级 、2/5 ～ 3/5为 3级 、大于 3/5为 4

级。霉变指数的计算公式如下。

毒变指数=
∑(级数×该级蒜薹的数量)
最大级数×检查蒜薹的数量

×100%。

1.2.3　测定方法　SSC:用手持糖度计测定 ,每次取 10

根蒜薹 ,重复测 3次 ,取平均值后根据温度校正。叶绿

素:取薹苞1.5 g剪碎后 ,放入三角瓶中 ,加入 1∶1的乙

醇和丙酮 20 mL ,浸泡 12 h后过滤 ,取滤液用分光光度
计于 652 nm下测定并记录OD值。其含量计算公式:

叶绿素=
OD652 ×1000×V
34.5×1000×W

×100%。

2　结果与分析
2.1　不同产地蒜薹冷藏过程中薹梢带菌率的变化
　　表 1　冷藏过程中不同产地蒜薹带菌率的变化

初始带菌率/ % 调查结束时带菌率/ %

金乡梢 47.62 100.00

金乡梗 9.76 27.30

商早梢 7.14 93.75

商早梗 6.25 20.90

商晚梢 38.89 52.78

商晚梗 8.77 13.34

苍晚梢 7.14 37.14

苍晚梗 2.33 8.70

苍早梢 15.56 31.43

苍早梗 0.00 4.21

　　蒜薹贮藏期老化腐烂的主要是因为呼吸强度过高

和病原菌侵染引起的。蒜薹老化的主要原因是贮期呼

吸强度过高 ,物质消耗过多所致
[ 1]
,而蒜薹腐烂的主要

原因是贮期灰霉菌(Botrytis)、青霉菌(Penicilium PX)和

芽茎枝霉菌(Cladosprium S P)的繁殖蔓延所致[ 2-3] 。由

表 1可知 ,随着贮藏时间的延长 ,各产地蒜薹薹梢 、薹梗
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的带菌率升高 ,且薹梢带菌率明显高于薹梗的 ,其中苍

山早熟 、晚熟蒜薹薹梢和薹梗的带菌率分别明显低于其
他产地蒜薹。

2.2　不同产地蒜薹冷藏过程中薹梢霉变指数的变化

带菌率反映病害发生的数量 ,霉变指数反映病害发
生的严重程度 ,通过霉变指数的监测可以更加全面了解

病原物对蒜薹质量的影响。在蒜薹的贮藏过程中 ,薹梢

生霉比较普遍 ,蒜薹在贮藏过程中的腐烂损失主要来自
于薹梢霉腐 ,随着贮期延长 ,蒜薹逐渐衰老 ,更易生霉。

由图 1可知 ,薹梢的霉变指数随着贮藏时间的延长 ,霉

变指数升高。各产地之间有显著差异 ,苍山早熟蒜薹在
整个贮藏过程中霉变指数最低 ,而且霉变指数在整个贮

藏过程中变化不大。商晚和苍晚霉变指数居中 ,而金乡

和商早霉变指数较高。

图 1　不同产地蒜薹冷藏过程中霉变指数的变化

图 2　不同产地蒜薹冷藏过程中薹梗叶绿素含量的变化

2.3　不同产地蒜薹冷藏过程中薹梗叶绿素的变化

叶绿素含量的变化是反映蔬菜贮藏环境好坏的一

个重要标志 ,衡量蒜薹外观质量的重要指标 ,也是反映

蔬菜耐藏性的一个重要指标。由图 2可知 ,不同产地的

蒜薹叶绿素含量差别较大 ,随着贮藏时间的延长 ,薹梗
的叶绿素含量呈缓慢下降趋势 ,薹条越来越黄 ,失去原

有的鲜嫩程度。苍山早熟、晚熟蒜薹叶绿素含量明显高
于其他产地的。

2.4　不同产地蒜薹不同温度贮藏过程中各指标变化比较

贮藏温度对采后蒜薹的贮藏寿命 、品质影响很大。
从表2可知 ,温度对叶绿素影响很大 ,温度越高 ,叶绿素

含量越低。在 0℃条件下贮藏 ,叶绿素含量较高 ,说明在

低温下叶绿素不易受破坏 ,能较好保持蒜薹的鲜绿色 ,
而在常温条件 0℃,叶绿素含量减少 ,薹梗变黄 ,品质急

剧下降。蒜薹采后在自然条件下贮藏 ,食用部分的蒜苔

变黄 ,细胞变空 ,内含物逐渐减少 ,这是由于薹梗的有机
物质和水分向薹苞转移的结果 ,随着贮藏温度升高 ,SSC

含量降低越快 ,说明物质转移与贮藏温度的高低关系密

切 ,适当低温可以有效控制薹梗物质和水分向薹苞转
移 ,控制薹苞膨大。随着温度的升高 ,薹梢的霉变指数

也升高 ,说明低温在一定程度上控制病原菌繁殖生长 ,

保持蒜薹的商品价值和食用价值。
　表 2　温度对叶绿素含量、SSC 、薹梢霉变指数的影响

叶绿素/mg· g-1 SSC/ % 霉变指数/ %

0℃15 d 10℃15 d 0℃15 d 10℃15 d 0℃15 d 10℃15 d

金乡 41.35 33.49 10.00 9.00 14.29 42.86

商早 27.8 20.87 13.10 10.10 25.71 25.71

商晚 60.29 58.74 11.00 9.45 14.29 14.29

苍晚 99.32 100.87 8.10 8.00 8.57 11.43

苍早 112.46 91.98 9.00 8.05 2.86 11.43

3　结论与讨论
随着贮藏时间的延长 ,蒜薹的带菌率和霉变指数均

有所升高 ,通过研究蒜薹不同部位带菌率的变化 ,可以

掌握蒜薹发病的关键部位 ,了解病害侵染规律 ,为蒜薹

采后腐烂的有效防治奠定基础。叶绿素含量和可溶性
固形物含量在贮藏过程中的变化是衡量蒜薹贮藏效果

的重要指标 ,该研究表明苍山早熟蒜薹带菌率和霉变指
数较其他品种低 ,叶绿素和可溶性固形物含量在贮藏过

程中下降较其他品种慢 ,说明苍山蒜薹较耐贮藏。因

此 ,在蒜薹的贮藏过程中不但要采取各种物理和化学的
保鲜措施 ,而且贮藏前 ,一定要对蒜薹的品种进行筛选 ,

选择耐贮藏的品种不仅可以提高保鲜效果 ,还可以避免

人力和物力的不必要消耗。
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