
近日，市民王女士在盒马线
上App上订购了500g水培生菜，
晚上下班到家时刚好送货上门。
这次购买的生菜和之前的相比有
所不同，口感更加脆嫩香甜，外观
色泽青翠，香气浓郁。这批蔬菜
来自位于青浦区的上海绿椰农业
种植专业合作社。“鱼菜共生”的
栽培模式使他们家的蔬菜口感与
众不同。

栽培方式是生产环节中影响
蔬菜口感的重要因素之一。绿椰
合作社用2200平方米的大棚、6个
40立方米的圆形鱼池、无土栽培
的种植方式让蔬菜口感更加脆
爽。鱼菜共生即可将鱼的排泄物

转化成蔬菜所需要的营养物质，
来替代传统蔬菜种植中的化学肥
料，使得蔬菜和生物共存，起到维
持种植生态系统平衡的作用，有
效抑制病虫害，提升了蔬菜的整
体品质。

像绿椰这样的生产者还有很
多。五四有限公司所属上海星辉
蔬菜有限公司引进了先进的水培
植物工厂技术，利用太阳光进行
无土化营养液栽培，避免了常规
土壤栽培的重金属残留、草害虫
害过多、农药使用量过大等问题，
实现绿叶菜的清洁、安全，使蔬菜
口感得到提升。

而对育种者来说，消费者的

偏好是其育种工作的一大风向
标。消费者们从吃不上菜到要吃
好菜，育种者们的目标也从针对
提高蔬菜产量、增强其抗逆性逐
渐转向选育品质优良的蔬菜。由
上海市农业生物基因中心选育的
生菜新品种碧霄于去年12月取
得中国第一批生菜新品种权，该
品种属于罗马直立类型生菜，不
仅高产和耐寒，而且香味浓郁，根
茎部脆甜可口，叶片浅绿软嫩，是
目前在售罗马生菜品种叶色最为
浅的品种，在进行鲜切或售卖时
候不需要去除外叶，可以直接进
行鲜切或整棵售卖。

市场需求是育种栽培的风向标

新模式 新吃法 蔬菜“鲜食”丰盈餐桌

会员制蔬菜宅配保证口感品质稳定

色拉蔬菜开启“鲜食”新时代
人们对蔬菜的食用方法也在

发生改变。口感丰富、营养全面
的色拉蔬菜开启了蔬菜“鲜食”新
时代。

色拉蔬菜来源于西方，是以
生食蔬菜为主要食材配合不同酱
汁制作而成的美食。国内色拉的
消费主要由肯德基、麦当劳等一
些洋快餐和西餐社引入并逐渐发
展起来。由于大多是生食，可以
保留蔬菜中的各种营养。如今，
便捷健康的色拉蔬菜被越来越多
的消费者，尤其是年轻人接受，并
逐步成为人们的日常饮食。

合理的搭配可以创造色拉菜
单的无限可能。色拉蔬菜的食材
从以生菜为主，不断发展出了甘
蓝、番茄、黄瓜等多种搭配，水菜、
苦瓜、绿萝莎生菜等蔬菜品类也
逐渐走入大众视野。色拉蔬菜的
品种也在不断优化更新，使得色
拉蔬菜在口感和营养上更加优
质。生菜品种绿萝莎不论是生食
或加热都能保持良好的品相与口
感，视觉上自带空气感，料理后也
能保留生机勃勃的感觉，并且口
感脆甜，日渐成为市场的宠儿。
相反，向叶红、向叶绿等叶片松
软，口感不佳的生菜品种，逐步被
市场淘汰。上海市农业生物基因
中心选育的生菜新品种浩农 1
号，与市场主栽种意大利生菜相
比，具有莴苣素、多酚和黄酮等营
养素含量高等优点，也在市场上
得到了认可。

与不同酱汁搭配，可以在保
证蔬菜健康营养的基础上更美
味。气味作为食物风味的重要指
标之一，是消费者评价蔬菜色拉
时的重要参考因素。部分蔬菜特
有的苦味及气味，让很多人不喜
欢食用蔬菜。而巧妙运用色拉酱
和色拉汁，可以有

效抑制这些蔬菜苦味和某些特有
气味。比如，经过人工感官试验
结果表明，青椒生食有明显的刺
激性气味，但加入色拉酱，这种气
味就会被掩盖，是提升食用口感
的有效方式。再如生菜中的莴苣
素，虽然营养价值很高，但莴苣素
含量越高，生菜的苦味就会越
重。合理搭配色拉酱汁，可以有
效调和鲜食蔬菜的风味。

人们对色拉蔬菜需求的快速
增长，另一方面也使色拉蔬菜的
种植、加工成了一种时尚。目前，
嘉定区内有专业从事色拉蔬菜种
植和加工的上海百凯蔬果专业合
作社，拥有自有色拉蔬菜种植基
地200公顷，建有三条果蔬鲜切
流水线的色拉蔬菜加工厂，日加
工能力达20吨。位于嘉定定工
业区的爱盛生物科技(上海)有限
公司是致力于研究植物工厂生产
的农业科技公司，对以生菜、番
茄、黄瓜等色拉蔬菜的植物工厂
生产具有前瞻研究和成果。上海
惠和种业有限公司引进和经营的
特色蔬菜种子在国内广泛应用，
为色拉蔬菜产业的发展奠定了基
础。

近日，由嘉定区农业技术推
广服务中心联合区内惠和种业、
百蒂凯农业、爱盛科技、绿望蔬菜
合作社等企业编写出版的《色拉
蔬菜》一书发布。该书在色拉蔬
菜品种、栽培技术、采后加工等方
面开展了研究和探索，历时3年编
写而成。为从事相关蔬菜生产的
单位和人员提供了整套从品种到
栽培的技术方案，也为色拉蔬菜
的经营服务者和广大消费者提供
了比较全面的科学指导，为消费
者提供了健康饮食的新选择。

一些中高收入家庭对蔬菜品
质和口味有较高的要求。这部分
家庭通常每一餐蔬菜的食用量并
不多，但希望品质、口感能够保持
稳定，便会选择特定的蔬菜种植
基地作为家庭日常蔬菜的供应来
源，以交付会员年费的形式订购
蔬菜等农产品，也由此衍生出了
会员制蔬菜宅配的消费模式。

上海浦蔬农业科技有限公司
的“种动员农场”就以会员宅配
和定制农场模式获得了中高端消

费群体的欢迎。该定
制农场提供半

分地包年服务，为客户私人定制
种植各季蔬菜，所种植的蔬菜种
类由客户决定，产出的农产品只
供给该客户。期间，基地有管家
和专业技术人员全程管理，定时
向客户汇报蔬菜生长情况，全年
保底收获400斤蔬菜，每周会安
排配送服务，让客户及时吃上新
鲜的放心菜。“半分地”每年价
格为6800元，已有200多户家庭
参与定制。

位于崇明竖新镇的上海正禾
农业科技公司也面向上海地区的
高端客户，进行“门对门”的专业
宅配。这份底气来自它已经实现
的标准化生产流程。从土壤改

良、水质净化、品种选择、土地轮
作、有机肥使用、喷灌溉设施、绿
色防控到贮藏保鲜、认证与商标、
冷链物流配送等每一个环节，都
可追溯，确保配送给客户品尝、食
用的每棵蔬菜都是新鲜、安全
的。基地内蔬菜品种丰富，以青
菜为例，大棚内种有“海青2号”

“海青3号”“海青5号”三个品种，
其抗病性、口感等指标都是优中
选优。公司配送蔬菜时，也选择
服务更优质的快递企业，来确保
食材的新鲜口感。

随着人们生活水平的提高，餐桌上的蔬菜日益丰富起来，人们对蔬菜口感的要
求也愈来愈高。消费者们倾向于选择品质优、口感好的蔬菜。蔬菜的吃法也从熟
食到生食，不断丰富。根据市场的需求，育种者、生产端、销售端也不断转变着，优
化升级、推陈出新。

□本报记者 赵一苇
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□记者 施勰赟

在上海市农业科学院农产品
保鲜加工研究中心，有这样一支团
队，致力于农产品保鲜与加工方面
的研究。乔勇进研究员作为团队
负责人，长年与队员一同奔波于沪
郊各个农业生产基地，提高基地贮
藏能力，为丰富市民“菜篮子”，充
实农民“钱袋子”努力。

采后贮藏是
蔬菜保鲜的关键环节
乔勇进告诉记者，农产品贮藏

保鲜是农业产业链十分重要的一
环，它一头连着田间地头的农产品
生产，一头连着我们大众餐桌，因
此采后贮藏水平是农产品质量提
升的不可或缺的一环，不仅能减少
农产品损耗，让农户减少损失，获
得更多收益，还能让市民品尝到更
新鲜、健康的食物。

“从保鲜技术角度来讲，我们
还是要求物以类聚、物以类‘储’，
切不可把不同品种、不同成熟期
的蔬菜、水果储存在一起，那是
极不专业的，对果蔬保鲜是十分
不利的。但从实用角度来看，可
以减少很多贮藏空间，也可以减
少处理环节和时间，现实中却又
十分必要。”乔勇进介绍，过去，
不少生产基地虽然建设了冷库，却
因为没有好好利用，造成贮藏效果
不佳。

“就像很多市民喜欢把买来的
各类鲜食果蔬一股脑塞进冰箱一
样，生产基地也习惯将叶菜采收后
直接混堆在冷库中。但其实对于
叶菜而言，呼吸是很旺盛的，呼吸
热会促进温度升高，会加速叶绿素
的降解。一棵菜从新鲜到失去食
用价值最快只要几小时。”他进一
步解释道，保鲜基本思路，是利用
低温把呼吸速率等基础代谢降下
来，气调目前在果蔬保鲜上用得越
来越多了，就是人工创造一种低氧
环境条件，让果蔬进入“休眠”状
态。

低温固然可以降低瓜果的基
础代谢，但也有一些风险。蔬菜尤
其是叶菜，水分含量是十分关键
的，以生菜为例，贮藏过程中叶片
含水量高时，叶片会呈直立状态，
能够正常呼吸；但在表面叶片严重
失水时，蔬菜虽不会立即腐坏，但
会因失水而萎蔫，将内部菜叶覆盖
包裹，让内部菜叶无法正常“呼
吸”，湿热排不出，最终导致整棵菜
由内里开始黄化腐烂。

“这就解释了为何有的菜表面
看起来还算新鲜，里面却因腐败的
原因，在贮藏过程中这种内热造成
的腐烂是比较普遍的。”

提高“锁鲜”能力
保鲜延长30天
通过团队多年研究，已明确青

菜、杭白菜、鸡毛菜、生菜、草头、菠
菜等多种地产蔬

菜品种收获期生理生态学特性，明
确了相关采收标准与采收技术，从
而形成了相应的技术标准和SOP
文件。目前，在冷库贮藏、配送的
条件下，绿叶菜的保鲜期显著延
长。菠菜、小白菜、杭白菜从过去
贮藏一周损耗30%，延长至贮藏四
十多天，损耗不足8%，保鲜期延长
5倍以上。即使娇嫩的生菜保鲜
期也达到了30天左右，在上海静
捷、弘阳、星辉等郊区基地应用取
得理想效果，这样在灾害天气叶菜
生产受影响的情况下，就能整体延
长基地叶菜供应周期至少20天，
为叶菜保供奠定了基础。

上海消费者爱“鲜食”，对农产
品的新鲜度尤其看重。提高“锁
鲜”能力，无疑是提升鲜食农产品
竞争力的重要手段。

为了在贮藏环节减缓绿叶菜
“失水”，团队想到了给叶菜加透气
保湿包装，在小型冷库中加湿、在
大型冷库中搭建保湿帐篷，增加湿
冷空风循环等方法来减缓叶菜失
水、提高环境温度湿度均一度，延
长保鲜时间。

多种手段为“锁鲜”保驾护航
“在采后保鲜的环节，除了利

用‘冷’处理技术、臭氧技术、二氧
化氯防腐护色技术以及气调手段
来实现物理保鲜，还可以选择使用
功能性保鲜膜、一些绿色、高效的
保鲜剂，或是通过植物源提取、微
生物源次生代谢物质来实现生物
保鲜。”乔勇进说，很多市民谈“添
加”色变，其实大可不必，选用安
全、对人体无害的化学试剂只要按
照要求规范使用，安全是有保障
的。

而生物保鲜则更为安全有
效，是未来发展的方向，如目前
应用比较多的那他霉素在果蔬防
腐方面应用就比较多，壳聚糖涂
膜保鲜在果蔬保鲜应用范围也越
来越广。

在蔬菜领域，保鲜技术有了突
破后，经过初步加工的切割菜开始
越来越受市场欢迎，提升了蔬菜的
附加值。一些蔬菜生产基地，在蔬
菜采收后，经过初步清洗、切割
后，以冷链配送的方式可直接送
达餐饮企业、食堂、中央厨房，
能让蔬菜卖得更高的价格，也是
上海作为国际大都市“减少垃圾
进城”的重要一环。“切割菜伤口
多伤口大，保鲜难度就更大。解
决了保鲜问题后，这一省时省力
还能减少湿垃圾的加工方式很受中
央厨房青睐。据了解，“鑫博海”

“静捷”等企业目前已有千余个品
类的配菜半成品供市场选择，随着
市场需求的增加，品类花色品种将
会不断增加，以更好满足市场需求，
这是社会发展的需求，也是保鲜技
术需要努力的方向。
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案例 农科院农产品保鲜加工研究中心

让绿叶菜保持“鲜嫩”

金山九丰农博园

一个农博园，带活三个产业
□记者 曹佳慧
摄/见习记者 杜洋域

走进位于金山区枫泾镇的九
丰农博园，目光所及之处，皆是惊
喜。

稀奇而美观的新优品种首先
带来一波视觉冲击。廊架上，青
色蛇瓜形态各异，弯弯曲曲地垂
下，栩栩如生。老鼠瓜正由清淡的
绿转变为亮眼的橙红。走廊上，一
盆盆佛手瓜果形奇特，如观音手指
般千姿百态。五色观赏彩椒搭建
起一条500多米长的长廊，走入其
中，竟有进入时光隧道的错觉。种
植区里，巴掌大的纸皮西瓜被网兜
着，一根藤上只结一个瓜。

先进的种植技术令人啧啧称
奇。仅仅是番茄一种作物，就种
出了3种花样。温室顶部与地面
之间拉起根根吊线，整齐排列，番
茄、黄瓜、茄子的藤蔓攀缘而上，
这是吊蔓式栽培。以沙子和煤渣
为基质生长的小番茄正值授粉
期，工人正在点花授粉，这种沙土
栽培模式可以适应更多类型的土
地环境，且产量极高。多品种融
合的树形种植被用在辣椒、番茄
和茄子上，待作物在顶部圆盘上
挂果后便自然成荫。

10万平方米的智能玻璃温室
里，集合了当今国内最先进的蔬
菜种植技术、最现代的农业管理
模式和最紧密的三产融合方式，

用“信息量巨大”来形容这里一点
也不为过。珍珠鸟、玄凤鹦鹉等
鸟类化身“空气卫士”，检测温室
内的环境好坏；温室的柱子也被
一圈圈蔬菜围住，既美观又节约
土地空间；温室顶棚高度达 12
米，还设有绗缝保温棉……即便
是这些容易被人忽略的小细节，
也充满了九丰的巧思。“上海九丰
基地有很大的单体智能玻璃温
室，目前我们的蔬菜日上市量达
6000～10000斤，供应上海236家
门店、市场。”讲解员小程是本地
人，如今已对温室里的一切如数
家珍。在这里，像她一样的本地
员工有168个。

从山东寿光走出的九丰农
业，自 2012 年起在贵州发展至
今，已成为国内头部农业企业，在
贵州、湖南、江西、江苏等6省共建
有13个大型的农业园区，总占地
面积达21万多亩。多年来，九丰
农业摸索出了一套行之有效的方
法——建设农旅文结合的农博园
区，通过吸纳就业、发展产业，给
贫困群众创造收益的同时，实现
了企业与农民互利共赢，确保了
脱贫增收可持续。

“九丰模式”已在多地生根发
芽。结出累累硕果之后，他们将
目光瞄准了上海。

2018年，九丰的蔬菜卖进了
上海，货源主要来自九丰响水基
地，供应沪上九丰生鲜门店和大
型超市。上海茄果类蔬菜自供力
不强，看到这个空间的九丰农业，

下决心要在

这里打造一个集最先进种植技术
和设备的茄果类蔬菜生产基地。

2019年开始，九丰农业在上
海各个区“海选”基地，调研周边
用工情况、土壤环境、发展前景等
方方面面。终于在2020年 4月，

“一眼相中”了枫泾镇优质的农业
环境和优越的地理位置。同年7
月双方签约并获得营业执照，8月
申报项目，11月获立项，12月开
始施工，今年6月，第一批种子在
这里落地。

“九丰速度，上海服务。”此次
项目的落地，于九丰和上海，都具
有里程碑式的意义。

根据规划，九丰农业在枫泾
项目分期落地。一期规划建设的
全环境智能控制玻璃温室及部分
冬暖式蔬菜温室已投入使用。二
期主要规划建设连栋温室和冬暖
式蔬菜温室，全力保障上海市场
的蔬菜需求。

未来，九丰农业将在此实现
年生产绿色高品质蔬菜 7500 万
斤，为当地提供 1200 个就业岗
位。这里也将成为全国一流的集
种植、采摘、休闲观光、科普、研发
等为一体的都市现代绿色农业基
地，预计年接待游客和考察团体
200多万人次。目前，这里的枫泾
农民公益培训基地已经正式启
动，为农户教授种养殖知识，培养
新型职业农民，打造农业上下游
全产业链。

一个农博园，带活三个产业，
“九丰模式”将在上海开启乡村振
兴的新局面。


