
 

花椰菜，别称花菜、菜花，属 

十字花科蔬菜，其食用部分为白色 

或绿色花蕾。花椰菜原产于地中海 

沿岸 ，是一种较耐寒怕炎热的蔬 

菜 ，引人我国一百年左右，一般按 

花球形成早晚可分为早熟品种(耶尔 

福 、白峰)、中熟品种(荷兰 48号) 

和晚熟品种(福建 100天、兰州大雪 

球)。现在全国栽培比较普遍，是我 

国出口创汇蔬菜品种之一。 

花椰菜不但外形美观，风味清 

香，还具有较高营养价值(特别是维 

生素含量高)，还含有抗癌作用的吲 

哚衍生物。随着人们对蔬菜花色品 
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种多样化的要求，花椰菜种植面积 

逐渐扩大，市场需求越来越大，但 

各地市场供应都有较长时期的淡 

季，这就需要通过贮藏保鲜予以调 

节。 

一

、 存在问题 

随着我国加入 WTO，人民生活 

水平向全面小康迈进，给我国的蔬 

菜行业带来了严峻的挑战。虽然我 

国蔬菜保鲜技术有较快的发展，但 

距 人 民生 活 的需 要 还 有一 定 的距 

离 ，蔬菜损耗仍较高 ，特别是在 

“绿色”的倡导下，我们现行的许 

多贮藏保鲜方法都存在着不足，已 

远不能满足消费者的需要。 

1．化学保鲜技术。现行的采后 

防腐处理中，化学药剂在花椰菜的 

保鲜中的应用也比较广泛，如多菌 

灵、苯莱特、2，4一D溶液等，但 

当残留的药剂达到一定的溶度时， 

就会对人的健康产生一定的影响。 

2．传统保鲜技术。如常温下的 

假植贮藏 、窖藏、挂藏等方法，虽 

然可以在短期内起到贮藏作用 ，但 

花椰菜的营养物质、水分等却大量 

的散失掉 ，降低了花椰菜的贮藏价 

值。 

3．冷藏、气调保鲜技术。这两 

种比较科学的保鲜方法，虽然能在 

一 定的程度上保持花椰菜的风味， 

但它们在 目前的运用中大都结合化 

学药剂的预处理，而且花椰菜的营 

养物质损失率也较高。 

二、发展策略 

我国是花椰菜出口国之一，具 

有较广阔的市场前景，除了现有的 

反季节、无公害等栽培技术，还需 

要进行品种结构调整，加强品质管 

理，尤其是在商品化处理和保鲜方 

面要积极的探索和改进，以适应市 

场的竞争和人民生活的需要。 

(一)国内的贮藏保鲜技术的研 

究 

1．常温贮藏。活力多效素保鲜 

蔬菜。活力多效素是一种高效叶面 

肥，含有的营养成分及植物生长调 
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节物质对蔬菜体内的代谢具有调节 

作用，能补充植物营养、激发细胞 

增殖、活化生理机能、改善品质 ， 

增强耐贮耐运能力，还具有防腐败 

菌的作用，配合 VC的抗氧作用以及 

氯化钠的抑菌作用，对蔬菜的保鲜 

效果更加明显。方法是将经过采后 

处理的蔬菜晾干，装入保鲜袋，用 

不干胶封口，在室温下保存，采用 

这种方法不仅可以减缓采后蔬菜水 

分的蒸发速度，延缓衰老，还可以 

减少糖含量、VC、氨基酸的损失。 

2．低温贮藏。(1)壳聚糖涂被纸 

包装贮藏蔬菜。用 1％壳聚糖乳酸液 

涂被于 0．2mm厚的普通包装纸内 

层，将经过处理后的蔬菜放人包装 

袋内，根据蔬菜最适合的贮藏温度 

进行保存。此法有四个好处：一是 

由于包装纸内层涂的壳聚糖保持了 

包装内的相对湿度，减少了蔬菜的 

失水率；二是由于壳聚糖层减慢了 

蔬菜呼吸放出的 Co2透出包装层的 

速度以及包装外 02进入包装内的速 

度，形成类似 MA效果，降低了蔬 

菜的呼吸强度；三是由于壳聚糖层 

既降低了蔬菜的呼吸强度，也减慢 

了分解代谢速度，使得呼吸底物糖 

含量下降速度减慢，营养成分如 VC 

含量下降速度也减慢 ；四是壳聚糖 

层特有的抑菌作用减少了包装内蔬 

菜感染霉菌的机率。(2)丁香提取物 

保鲜花椰菜。丁香作 为一种香辛 

料。长期以来一直用于食品加工和 

人们的日常饮食，所含的丁香油有 

很强的杀菌作用。此方法是将经过 

预冷的花椰菜装入保鲜袋中，加入 

丁香提取物，扎口，贮藏在 1℃的环 

境中。采用丁香提取 物保鲜花椰 

菜，不仅可以减少 VC和水分的损 

失，而且还表现出具有较好的抑制 

衰老褐变的作用。(3)臭氧保鲜果蔬 
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法。臭氧很不稳定，可自行分解为 

氧，是一种强氧化剂，具有消毒、 

除臭、灭菌、防腐、保鲜等多种作 

用。利用臭氧的强氧化和杀菌特 

性 ，快速分解果蔬贮藏环境中乙 

烯，杀灭贮藏环境的微生物，降解 

乙醇、乙醛及果蔬表面的有机氯、 

有机磷等有害的农药残留。以达到 

延长果蔬菜保鲜期的目的和提高保 

鲜价值。目前利用的臭氧发生器产 

生臭氧的同时，也产生大量的负氧 

离子，负氧离子也具有抑制果蔬新 

陈代谢的作用，臭氧与乙烯发生化 

学反应过程中间氧化物还是霉菌等 

微生物的有效抑制剂，从而达到防 

腐保鲜目的。而且使用臭氧保鲜技 

术还可以减少果蔬在保鲜过程中营 

养物质的损失，特别是 VC。如果能 

结合冷藏、气调等方法，就更能延 

长果蔬的保鲜期。 

(二)国外贮藏保鲜技术研究 

1．减压处理保鲜法。这种保鲜 

法近年来在国外迅速广泛应用。其 

原理主要是降低气压，配合低压和 

高温，并利用低压空气进行循环等 

措施，为果蔬创造一个有利的贮藏 

环境。贮藏室的低气压是靠真空泵 

抽去室内空气而产生的，将低气压 

控制在 100毫米汞柱以下，最低为8 

毫米汞柱。空气的相对湿度是通过 

设在室内的增湿器来控制的，一般 

在 90％以上，由于抽气减了室内氧 

气含量，是果蔬菜的呼吸维持在最 

低程度的水平上，同时还排除了室 

内一部分二氧化碳和乙烯等气体， 

更有利于果蔬的长期贮藏。2．电子 

技术保鲜法。这是一种先进的高科 

技和保鲜蔬菜法，其原理是利用高 

压负静电场所产生的负氧离子和臭 

氧来达到保鲜。因为负氧离子可以 

使蔬菜进行代谢的酸 “钝化”，这 

样就可降低蔬菜的旺盛呼吸强度 ， 

减弱果实催熟剂乙烯的生成。而臭 

氧是一种强氧化剂，又是一种良好 

的消毒剂和杀菌剂，所以对蔬菜表 

面附着的微生物及分泌的毒素达到 

杀灭除尽，同时还能更好的抑制并 

延缓蔬菜有机物的水解，从而延长 

蔬菜贮藏时间和新鲜度。 

三、国内外保鲜技术在花■菜保鲜 

方面应用的意义 

花椰菜在贮运过程中容易发生褐 

变等症状，以及大量的营养物质和水 

分等的散失，大大降低了营养价值。 

特别是在反季节栽培、无公害栽培的 

技术逐步推广下，更需要采取类似无 

公害技术的保鲜方法，提高贮藏保鲜 

价值。在人们对果蔬营养价值的要求 

日益严格时，积极采取有效的保鲜方 

法，满足人们的生活需要，提高花椰 

菜的销售量，提高花椰菜在国际市场 

上的竞争能力。 

四、发展前量 

虽然花椰菜 的原产地不在中 

国，现在全世界也比较普遍种植 ， 

但是各地仍有一定时期的淡季，而 

且 目前已经受到人们的青睐。除鲜 

食和做菜肴外，花椰菜还制成蔬菜 

果汁，是饮料工业的新原料，同时 

还可加工速冻和脱水菜，是出口创 

汇的蔬菜品种之一。随着我国加入 

WTO，为我国蔬菜产品带来了与国 

际标准接轨的机遇，只有提高蔬菜 

的品质 ，才能在国际市场中占有一 

席之地。除此之外，还要构建营销 

网络，建立产供销 “快速通道”， 

在稳定原有的绿色食品销售生产企 

业的销售渠道的同时，也要开辟新 

的销售渠道，创建一个时间短、速 

度快 、费用省 、效益高的渠道体 

系，更好满足市场的需求。 
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