【导读】花椰菜和青花菜均属十字花科甘蓝类蔬菜，原产于地中海沿岸。花椰菜又名菜花或花菜，花椰菜富含维生素B、C。这些成分属于水溶性，易受热溶出而流失，所以煮花椰菜不宜高温烹调，也不适合水煮。
青花菜营养丰富，含蛋白质、糖、脂肪、维生素和胡萝卜素，营养成份位居同类蔬菜之首，被誉为“蔬菜皇冠”。
一、花菜的贮藏特点
采收期延迟或采后不适当的贮藏环境如高温、低温等，都可能引起花椰菜在贮藏中松球、花球变褐而使品质降低。青花菜又称西兰花，由于其食用部分是幼嫩的花梗与小花蕾，采后在室温下花蕾极易开放和黄化，比花椰菜更难保鲜。其代谢非常活跃,采后室温下放置24 h (小时) 后开始变黄,耐贮性较差,因为青花菜采后花蕾迅速衰老与代谢失调及乙烯有关，采后对乙烯极为敏感，暴露于2 ppm的乙烯在10℃（50°F）减少50％保质期。还有各种生理病害和机械损伤等。所以对花菜的运输贮藏保鲜必须从多方面入手，运用优鲜工程保鲜系统，进行综合保鲜。

二、青花菜的采收
1、按照青花菜的无公害农产品生产技术规程生产出来的优质花菜，是保鲜的前提。
2、采收标准：
采取人工收获的方法，以清晨和傍晚采收最好。采收标准是：出口标准按不同的要求确定，一般花球11.5-14厘米，花环连柄长不低于16厘米，重量在100克-200克。花球紧实、朵型圆正、花蕾比较均匀细腻、无满天星（黄粒）、焦蕾、腐烂、无虫口、无活虫、无破损、柄无空心等畸形现象。

3、操作规程：
A、去叶：把西兰花轻放在操作台上，除去外叶。

B、分捡：剔除花球松散、枯黄花蕾、中空、小叶、冻害、病虫害、机械伤等明显不合格西兰花。

C、切根：用刀在花蕾顶部至茎基部350px处把茎切平，每切10棵后刀要放入500倍高锰酸钾溶液中消毒。

D、除渍：用清水或干净抹布抹去西兰花花球及外叶上的泥渍、杂质、水滴。

E、规格划分：用电子秤称单株重量、用厘米刻度尺量球径进行规格划分。

三、贮藏期间的生理疾病及其他损伤
1、细菌衰变，各种软腐病可能影响青花菜贮藏寿命。由于这些生物腐烂通常与人身伤害有关。真菌病原体虽然没有像普通的细菌腐烂，灰色霉腐（ 灰葡萄孢 ）和黑霉菌（ 交链孢属）可以感染西兰花头， 阴雨下这可能会发生。

2、棕色花和空心茎是由营养失衡引起的，黄色花是由乙烯引起的。

3、切口生锈等。

四、青花菜运输保鲜（实战篇）
1、运输保鲜流程：
半成品－粗加工--真空预冷－保鲜、精包装--冷藏保鲜运输

2、注意事项：
A、长期贮存在采收前1~2d在田间喷0.001%的BA，以降低呼吸代谢。

B、采摘和加工标准如上的出口加工标准；

C、真空预冷：真空度200Pa、处理时间40min、喷水量5％。而后快速送至冷库进行分选包装。

D、包装：此时将冰瓶或者碎冰和安喜布一并放入箱内，而后封箱

E、在库温：-0.2~0.5度放置待运。

F、冷藏车（0~1度）运输

五、参考贮藏条件
温度：-0.2~0.5度；RH:95%~100%;气体成分：O2: 2%, CO2: 5%~7%

（来源：道远超市网）

