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大白菜采后假植贮藏增产增收技术 
贾卫国 

(河北省固安县牛驼镇林城驻军，065501) 

大白菜是我国黄河流域及北方广大地区的重要 

蔬菜之一，秋播面积较大，在蔬菜生产和供应中占 

有重要地位。目前，许多菜农在大白菜生产中经常 

会遇到2个问题：一是由于气候不稳定，加上某些 

管理环节不到位，收获期时，常有部分大白菜的成 

熟度和紧实度不够，影响产量和收益。二是上市时 

间过于集中，价格落差大，而采取贮藏措施延后上 

市时，常规的贮藏方法条件高、成本高、效果差，且 

长期贮藏后，出现失水萎缩，黄叶脱帮，重量减轻， 

品质下降等现象，影响经济收入。笔者针对这些问 

题，经过 2年多的试验摸索，归纳总结了一套大白 

菜采后假植增产技术，并在实际应用中取得了良好 

效果。 

1 假植地的准备 

为节省用工和减少运输损伤，假植地可选择在 

原来种植的地块上。一般可以选取交通和管理相对 

便利的地边或地角作为假植用地。在选定的假植地 

上，做 1．5～1．8 m宽的平畦，然后浅翻畦面表层土 

10～15 cm深，并将土块打碎整平后即可进行假檀。 

平畦的方向和布局可依地形而定，没有特别要求。 

假植时，如土层过干，应少量喷水，以保持土层处 

于湿润状态。 

2 大白菜的采收与分类处理 

大白菜的收获期应视当地气候情况而定，当气 

温降到一3～一2℃时就应及时采收，以防止突然 

降温造成冻害。在准备假植的白菜时，要特别注意 

剔除带病的菜棵，以免病害的扩散传播。 

假植前，需要根据包心紧实度的好坏把大白菜分 

成两类，分别采取不同的方式进行采收和采后处理。 

2．1 包心不实大白菜的处理 

对包心不实的大白菜，收获时要尽量整棵连根 

从土壤中挖出，根上最好带一些土，尽量保留完整 

的外叶。选择无病虫害的植株，在清除黄帮烂叶后 

即可进行假植。假植可以采取沟栽或穴栽的方法。 

栽植密度以外叶拢起后相邻菜棵间达到5～8 cm间 

隙为宜，不要挤得过紧，以免烂菜。栽植深度要比 

原栽培深度浅2 cm左右。用细土覆根后，浇少许水 

压根，切记水量不要过大，以免过湿导致白菜的腐 

烂。 

栽植后，将大白菜的四周和上面用作物秸秆覆 

盖。覆盖厚度视天气温度变化而适当增减。一般情 

况下，15～30 cm厚即可，总的原则是保持大白菜 

处于0～3℃的温度环境。 

通过这样的处理，1个半月至2个月后，多数包 

心不实的大白菜可以逐渐变实，到春节前大多数都 

可以长成实心的大白菜了。据统计，大白菜的商品 

产量可以增加30％左右，而且商品性明显提高，效 

益增长十分显著。 

2．2 包心正常紧实大白菜的处理 

将大白菜刨出后，切掉 50％的主根，同时清 

理黄帮烂叶，然后进行假植。假植的方法和要求与 

前面介绍的相同。要保证假植时畦面的土层处于 

湿润状态，但假植后不要浇水，也先不覆盖，等外 

叶萎缩后再进行覆盖。大约经过 1个月后，如果气 

候特别干燥 ，可在上面喷灌1次，使覆盖物湿润即 

可。覆盖厚度要根据当地气温变化情况而定，保证 

白菜所处温度在0℃左右，不要低于 一2℃。这 

样大白菜保存到春节前后时，可以依然保持新鲜， 

失水很少，重量损失也很小。在整个贮藏期间，都 

可以随时根据市场情况取出上市 ，以获取最佳收 

益 。 

3 假植贮藏的优点 

综上所述及笔者2年多实践可以得出，相对于 

一 31— 



 

保 鲜 加 工 Vegetables 2011．1 

马铃薯窖藏技术 
丁 乡 

(黑龙江省哈尔滨市阿城区和平街龙涤集团，15o316) 

在农村，最好利用 “窖藏法”贮藏马铃薯，简 

便易行，成本较低，效果明显。现介绍如下方法，供 

农民朋友们参考。 

高，过高易发热和压伤薯块。食用薯块一般可堆高 

1．5～1．8 m，早熟种薯 1．10～1．25 m，中、晚熟种 

薯 1．3～1．5 m。 

1 贮藏前处理 4 窖藏管理措施 

马铃薯收获之后，摊放在阴凉通风的棚下，堆 

高 50 cm，使其迅速散发田间热和水分。待马铃薯 

皮干燥后，剔除破损、病变、腐烂的薯块，留下好 

的备藏。 

2 抑芽处理 

为了抑制马铃薯的发芽，可以用化学药物处理。 
一

种方法是在收获前 2周，用浓度0．2％的青鲜素 

喷洒田间植株；另一种方法是贮藏时每5 000 kg马 

铃薯用萘乙酸甲酸200 250 g，加0．5～1．5 细土 

制成粉剂，撒在马铃薯上。 

3 贮窖准备与薯块入窖 

选土质坚硬、地势高且干燥、排水 良好的地方 

挖窖。最好是伏天挖，秋天使用，使窖壁充分干燥。 

南方地区挖窖1～2 m深，北方3 m深，长度依需要 

而定，窖顶设通风孔。一般窖储量2 000～3 000 kg。 

然后将选好的薯块堆于窖内，堆藏时应把握好堆 

初期：薯块初人窖时，进入愈伤期，应维持10～ 

15℃的较高温度及 8O％～90％的相对湿度。初期 

由于薯块呼吸作用旺盛，释放出大量水汽，易促使 

薯块腐烂，必须注意通风，防止薯块发热。早霜以 

后，应注意防止冻窖，需立即封窖贮藏。封窖后，应 

每半个月下窖检查 1次，发现发热或冻薯情况，及 

时采取补救措施，并剔除坏薯。 

冬季：气温显著下降时，要注意防冻。窖温要 

维持在 1～2℃。0℃以下容易受冻，5℃以上容易 

发芽。若窖温超过2℃，应适当通风。尽量避免入 

窖取薯。若取薯时应防止冷空气大量进入，冻坏薯 

坯。 

春季：转暖后，薯块放热加强，外界热量也逐 

渐进入，为防止发芽，应合理通风。加紧倒窖以 

控制窖温上升。当窖外温度高于窖温时，白天要 

封闭窖 口及通风口，夜晚则应开启通风。在马铃 

薯出窖之前，应每周下窖1次检查薯块是否发热霉 

烂。团 

传统贮藏方法而言，大白菜的假植贮藏，具有十分 

显著的优点： 

(1)此法可就地储存，不需要专门的储存设施 

(如地窖等)，可以就地取材，利用废弃的农作物秸 

秆保温，节省开支，降低储存成本。 

(2)管理简便，不需要经常翻倒，节省劳力。 

(3)储存环境透气好 ，空气新 ，储存期间不易 

发生病害和烂叶、黄叶现象，减少损失，提高品 
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质 。 

(4)减少储藏前的晾晒时间，减少水分散失，减 

少储存损失，提高储存效益。 

(5)使紧实度不够的大白菜在储存的过程中完 

成后生长过程，提高白菜的商品性和商品菜率，增 

加销售收益。 

(6)延长供应期，增加市场供应的灵活性，实 

现生产者和消费者双受益。固 


