
试管扦插快繁技术在脱毒马铃薯中的应用 
脱毒马铃薯试管苗的扦插快繁 

技术，是近年来采取的一项新型实用 

技术。为探索高效、节俭、低耗的栽培 

模式，给目前膜网大棚工厂化生产提 
供更为行之有效的方法，结合本地 

区、本部门的实际，在总结过去十年 

在脱毒马铃薯扦插快繁生产工作经 
验的基础上，提出以下实施要点： 

剪苗扦插 1．消毒 用事先 

做好的 70％酒精棉球搓手(包括手 

心手背)，然后再把所有器械如(剪 

子、镊子 、苗盘、培养m等)全部进 
行严格消毒一次。2．剪苗 先在试 

管苗瓶内周围用镊子划一圈，让瓶 

内培养基不粘瓶，然后伸人中指和 

食指将苗连培养基一同取出放入 

培养皿中开始剪苗。试管苗扦插成 

活率的高低与剪苗的长、短及剪苗 
时剪子的是否锋利息息相关 。所 

以，必须严格做到以下几点：①先 

将顶端上部三台剪下 (包括心叶在 

内共 3台)，去掉下部一个叶柄，放 

入万分之一的生根液中，直到所有 
的茎尖剪完为止，然后再剪下部节 

间，方法同上，至少每段留有 2～3 

个叶片，去掉下部一个叶片，不能 

少于 2个叶片。②小苗的浸泡时 

问：从剪苗到最后一株小苗止，浸 

泡时间不能少于 20分钟，方可开 

始扦插，否则影响生根整齐度。③ 
插苗深度：试管苗的扦插深度以 

1．0～1．5厘米为佳，最浅不能低于 

0．8厘米。④扦插密度：以 2．5× 

5．0厘米(株 、行距)为佳 ，以现用黑 
色苗盘为例：每盘不少于 l2一l3 

行 ，每行不少于 l6苗。过稀造成基 

质 、苗盘浪费和周转使用，同时也 

影响小苗的群体密度结构。⑤扦插 

苗基质的松紧度 ：小苗插好后，用 
两手在小苗空处将基质按实 (使苗 

和基质紧实提高成活生根)，标准 

是：将插好的小苗用手试提，若是 

不易提起即可，若是轻易提取 ，则 

应重新打穴插下按实。 

苗期管理 1．先将插好的小 

苗盘分别记上扦插 日期、品种代号， 
以防品种混乱方便移栽管理。2．以 

上工作完毕后，将苗盘摆放整齐紧 

凑后浇透定根水，立即放于事先准 

备好的保湿架内盖膜保湿。若上部 

有遮阳网，保湿架上不加盖遮阳网， 

以防影响小苗成活率。3．插好的小 

苗4天后观察若是直立，有水珠，便 
是决定成活的关键。常规下 8— 

10天生根，并长出 1—2台新叶，此 

时揭膜炼苗 3天，并结合用 0．1％ 

的烟草复合肥液浇施提苗，此时可 
将盘苗放置于膜网大棚内再次炼苗 

待剪苗用。4．盘苗剪苗，当盘苗长 

到6—7个叶片时，又可在盘苗上剪 

茎尖扦插，剪苗方法同试管苗(两叶 
一 芯)，剪苗次日即时浇施 0．15％ 
～ 0．2％ 的复合液 ，最 大不超过 
0．2％，否则产生烧苗，待 5—7天长 

了2—3个侧芽，小苗较为茁壮，方 

可移到大棚内定植。 宣 微 

绿l香I风I昧I食I品I的I索Ij I作 
绿香风味食品，是将普通的时 

令蔬菜按民间传统的制作方法，利 

用现代食品加工技术创新而成的 
一 种全新口味的休闲小吃。它的特 

点是加工时问短，既保持了产品本 

身的清香、鲜美和营养价值，又色 

泽诱人、鲜嫩爽脆 、食用方便，很受 

消费者的欢迎。售价一般 5—8元／ 

公斤，有“蔬菜水果”之称。加工绿 

香风味食品工艺简单 ，原材料易 

购。其制作方法如下： 

场地和工具 厨房一角即可； 

瓦坛数只，小塑料盆数个 ，塑料桶 
一 只，无需机械设备。 

原料 嫩鲜黄瓜、莴笋、海带 

等时令蔬菜 (每种用料 5公斤，出 

成品4 4．5公斤)，白萝 卜(要求 

新鲜 、脆嫩 、水分多、无空心，每坛 

用料 17公斤，出成品 13公斤)，加 

碘食盐、自砂糖 、食醋 、绿香精 、绿 

香粉及其它香料。 

加工流程 绿香液配制—— 

洗涤—— 去皮——造型——浸泡 
— — 拌料——成品——包装上市 

制作方法 

1．绿香液配制 绿香精 500 

克，温开水 40公斤 ，其它香料适 

量，将上述配料倒入洗净晒干的塑 

料桶中搅匀备用。 

2．洗涤 将黄瓜 、莴笋、萝 

卜、海带 (干海带需事先用清水浸 

泡 10小时左右)用清水清洗干净， 

晾干水分。 

3．去皮 将莴笋、萝 卜削去 

表皮，黄瓜削去两端，海带摘去死 

叶。 

4．造型 莴笋切片，黄瓜切 

条，萝 卜、海带切块 ，要求长短、大 

小、厚度一致。 

5．浸泡 造型之后 的莴笋 、 

黄瓜、海带等 (海带需用开水烫 

3—5分钟)应立即放入盛有绿香 

液的小盆中，浸泡 1 3小时即成 

合格的绿香莴笋、绿香黄瓜、绿香 

海带坯料；萝 卜块应放入盛有绿香 

液的坛中密封，夏天放置4—6小 

时，秋冬季 10—12小时至萝 卜块 

微软 ，辛辣味除尽 ，口感鲜 、脆 、嫩 

即成合格香萝 卜坯料 ，捞出用清水 

淘洗干净，盛入盆内备用。 

6．拌料、成品 绿香莴笋、黄 

瓜、海带 、萝 卜坯可根据南北方不 

同的口味拌成咸、甜、麻、辣、酸、 

鲜、香等多种 口味。以香甜为例，砂 

糖 200克、食醋 50—100克、蛋白 

糖适量，食盐 50—1O0克，加温开 

水 l一3公斤溶化后拌入坯料中浸 

渍 1—3小时即为成品，可直接出 

售 、食用。成品也可根据顾客需要 

分别拌成香辣 、咸辣 、酸辣 、麻辣等 

口味。以香辣调料为例，取菜油、精 

盐、生姜 、大蒜籽、辣椒粉、芝麻、绿 

香粉适量，将菜油置锅内烧热，将 

配料依次放入炒至有浓郁香味即 

成香辣调料。将绿香莴笋、黄瓜 、海 

带、萝 卜等成品与调料拌匀，风味 

更加独特。 

7．包装上市 将各种成品及 

香辣调料用容器盛好 (可同时增加 

绿香藕和魔芋豆腐等品种)，在闹 

市区 、商场、小区、车站码头设摊设 

柜销售，现卖现拌；将成品包装后 

送餐馆 、酒楼 、学校 、商店，长期为 

其定点送货；条件成熟，也可包装 

批发 、外卖或上超市。 
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