长江中下游鲜食玉米推广种植与加工保鲜技术
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摘要：鲜食玉米在长江中下游地区播种面积、加工生产和市场消费快速增强，成为种植业结构调整和农民增收的新亮点。在该地区要加快培育优质专用品种，搞好产业布局与配套措施，重点突出抓好鲜食玉米的种植几项关键技术来提高品质与产量。还要进一步对鲜食玉米速冻保鲜加工技术研究，提高鲜食玉米加工的产品在市场占有率，满足市场周年供应。
关键词：鲜食玉米；发展前景；措施；种植技术；加工保鲜
长江中下游地区是我国经济发展最快的地区之一，区位优势，交通发达，城市密集，人口众多，是全国最大的鲜食玉米消费市场。
鲜食玉米是指以收获青嫩玉米果穗作为水果食用或经烹饪、蒸煮食用的一类玉米。鲜食玉米具有独特的口感、丰富的营养及一定的防病保健效果，其特有的色、香、味和对食品多样化的需求，特别是营养丰富的甜、糯玉米越来越深受消费者欢迎，随着加工业的发展带动了鲜食玉米种植面积逐步扩大，已成为长江中下游地区种植业结构调整中的重要内容之一。

1  鲜食玉米发展前景与推广种植措施

1.1  鲜食玉米的营养与发展前景

鲜食玉米具有极高的营养价值，鲜、甜、糯、嫩、清香于一体的松软可口，又有进一步发展起来的速冻加工保鲜产品，丰富了市场。保证了常年供应。
1.1.1 鲜食甜玉米
甜玉米有普甜、超甜等系列品种。甜玉米胚乳糖份是普通玉米的5-10倍。赖氨酸含量是普通玉米的2倍，籽粒中蛋白质、多种赖氨酸、脂肪含量都高于普通玉米，并含多种维生素和多种矿物质，据有关资料介绍，目前美国甜玉米生产量和加工量居世界首位，平均人均年在10.5kg左右，而我国目前年人均甜玉米消费水平在1kg左右，我国甜玉米的加工能力仅为美国的5%左右，国内一些中高档宾馆所需的甜玉米罐头及速冻制品不得不从国外进口。随着人民生活水平的进一步提高及鲜食玉米深加工企业的发展，对甜玉米需求量会越来越大。

1.1.2  鲜食糯玉米

糯玉米不仅能做鲜食，糯玉米淀粉在近半个世纪应用范围也不断扩大，美国和欧洲一些国家糯玉米生产面积也持续增加，美国95%的淀粉来自于玉米，其中糯玉米淀粉年生产量超过200万吨以上。我国的糯玉米资源非常丰富，近几年糯玉米品种选育的成功率很高，尤其是我国北方糯玉米品种像雨后春笋一样不断涌现出来，紫糯、白糯、黑糯、花糯、甜糯等优质特色产品已满足了市场不同消费者的需求。也进一步推动了鲜食糯玉米生产和加工的发展，江苏南通市已发展到20多万亩鲜食糯玉米生产基地，通过加工直销上海、杭州、南京等多个大中城市超市。
1.1.3发展鲜食玉米，提供畜牧业饲养青饲料。鲜食玉米采收早，采收后的茎叶营养丰富，是畜牧饲养的优质饲料。推广鲜食玉米的产业发展带动畜牧业无公害养殖的发展，提供了优质青饲料的需求。
由于国际国内市场发展，目前，以糯玉米为原料的酒类、膨化食品，以甜玉米为原料的罐头、果脯、饮料等食品需求缺口也日益呈现。

1.2 要加快选育优质专用加工等品种类型
1.2.1 选育和丰富品种类型

要坚持以市场为导向，在优质和专用上，尽快丰富品种类型，选育出适应长江中下游地区优质、口感好的鲜穗型品种。为错开上市时间和加工对原料常年供应需求，选育出适合不同季节、不同气候条件播种的系列品种，适应鲜穗市场常年供应的早熟鲜食型品种，适应不同加工要求的专用品种，还要积极引进适合产品加工出口的优质专用甜玉米品种，实现国际国内市场的同步开发。

1.2.2推广优质专用品种种植
长江中下游地区生产上表现较好的鲜食玉米品种正在不断丰富，主要有江苏省农科院育成的苏科花鲜2008、江南花糯、苏科糯2号等系列品种，江苏沿江农科所育成的苏玉糯5号和苏玉糯14，南京农业大学神州种业育成的南农紫玉糯1号、神玉糯1号和苏玉糯19，以及南京市蔬菜研究所育成的甜玉米品种晶甜5号等，已成为该地区鲜食玉米推广种植面积主导品种。
1.3 搞好产业布局与配套措施

1.3.1建好优势产业布局。
我国的甜玉米无论是鲜穗生产还是籽粒加工，以南部沿海地区尤其是广东省起步早、发展快。受自然条件和经济发展的共同作用，南方会继续发挥自然、经济和消费市场的优势。吉林省迅速开发甜玉米产业，通过基地和加工，迅速占领了全国多个市场。而长江中下游地区则以鲜食糯玉米为主，江苏省近两年规划安排以鲜食糯玉米为主的100万亩种植面积，占全省玉米面积15%左右，通过发展鲜食玉米来带动产业结构调整，满足消费者需求和提高农民收入。湖北、安徽、浙江等省市也快速发展。

1.3.2 提高鲜食玉米种植技术。

目前大面积生产上，对鲜食玉米技术往往研究较少，技术推广普及不到位。有了优良品种，如果没有配套技术作保障，也难以收到理想的效果。同一区域、不同品种或同一品种、不同区域的适宜播期都有区别的，不同的播期结果会差别很大。由于鲜食玉米虫害发生较重，严格实行无公害产品生产技术，把握好治虫时机和用药种类、方法很重要。

1.3.3抓好生产与销售订单。

鲜食玉米需求缺口较大，但是各区域不同，市场需求不一样，若小面积种植，可以直接销售。如大面积种植，要与有关企业签订生产订单，或联户专业化生产及销售，形成专用品种、专用基地、专用加工，公司+基地+农户的适度规模，区域化鲜食玉米生产格局。还要通过改善冷冻、冷藏、真空包装等与现代物流配送手段，在大、中城市的周围大力发展鲜食玉米生产，直接供应城市消费市场。

2、鲜食玉米主要几项关键种植技术

2.1 隔离种植。提高品质。

为了保持鲜食玉米的籽粒结构、营养成分、加工品质以及食用风味等特征，由于糯玉米胚芽性状属于单隐性基因突变体，一旦与其他非糯性品种发生串粉，就会失去了糯性而成为普通玉米。甜玉米与非甜玉米会因花粉直感现象而使鲜食甜玉米的甜度、籽粒食用、外观品质下降。需严格隔离种植条件。

①空间隔离。要求种植区域300米以上不能种植非甜、糯玉米品种。

②时间隔离。应该保证花期彻底错开，一般花期间隔20天以上。

③屏障隔离。利用村庄和树木等自然屏障，阻止传入其他花粉。

2.2 适期播种，提高产量。

2.2.1春播。春季育苗一般在长江中下游地区2月小拱棚育苗，大棚移栽，争取积温，一般在5月中下旬到6月上旬采收上市。在3月中下旬，温度稳定在8℃左右，可用地膜栽培，一般在6月中下旬到7月上旬上市。露地播种一般在4月上中旬，温度稳定在12℃，一般在6月下旬到7月上中旬上市。

2.2.2 夏播，在6月中旬到7月下旬可以根据茬口分批播种，一般采收期在8月下旬到10月中旬。夏播温度较高，易发生僵苗，宜直播，可免耕穴播，以抢季保墒。该地区发展夏秋鲜食玉米具有优质、市场需求量大、播种期和采收期长、自然灾害少等优势。

2.2.3不种半夏玉米，目前我国鲜食玉米还没一个抗粗缩病的品种，一般生产上主要采取调整播期，在苗期错开灰飞虱虫口高峰，该地区在4月下旬到6月上旬播种，会有大量灰飞虱迁入玉米田传毒，苗体越小越敏感，造成严重的产量损失，重到绝收。一般在麦收以后一代灰飞虱成虫数量下降后才能播种。二是该时段播种的玉米抽穗扬花正处于高温、干旱、台风暴雨等极端气候，对 玉米授粉灌浆和品质产量影响很大。

2.3 科学管理，提高效益。

2.3.1 鲜食玉米是既需要水又怕渍的喜光作物，在整个生育期都在防止缺水、避免涝害，宜选择土层较为深厚，保水、保肥能力强有机质和速效养分含量高的中性土壤种植。

2.3.2 种植密度宜根据季节和品种而定。通常春播生育期较长，生长量较大，密度宜小些；夏播生育期较短，生长量较小，密度宜大些。一般春播6万株/hm2，夏播在6.75万株/hm2。

2.3.3 鲜食玉米以青穗收获产品，施肥原则以早施促早发为重点。一般春播的基肥、拔节肥、孕穗肥分别占40%、30%、30%。夏季玉米生长速度快，生育期短，要重视基肥，占总施肥量50%，拔节和孕穗肥各占25%。要以有机肥为主，化学肥料为辅，N、P、K肥合理搭配。
2.3.4鲜食玉米因具有独特的香味，容易受到害虫的侵害，要根据当地植保部门病虫情报并在他们的指导下对症下药。在整个防治病虫害过程中，要注意选用高效低毒或生物农药，特别是抽雄以后少用药，保证鲜食的食用安全。
3 鲜食玉米加工与保鲜技术

3.1 鲜食玉米加工采收技术与要求。
鲜食玉米保鲜加工主要采取速冻、真空软包装两种方法。可以一年四季提供市场。经过加工后，既保留了天然风味，也保留了鲜食玉米营养元素和保健价值。回归自然的绿色健康食品也是现代都市人的均衡膳食。

进行保鲜加工鲜食玉米穗要适时采收，可保证鲜食玉米最佳食味期，一般采摘期在乳熟期，以掐出乳浆为准，甜玉米在吐丝后20-22天含糖量高，皮最薄，适宜采收；糯玉米抽雄后25-28天，穗长、穗粗、穗粒数已定型，口味甜、香、糯，这时采收最佳。鲜穗采收提前和延后，品质都会有很大差异，由于夏季采收气温高，加工必须在采收10小时内完成。要根据销售和加工能力确定种植面积和采收量。
3.2 鲜食玉米速冻加工技术。

速冻加工主要做好采收、预冷、整理、清洗等工作。一是在清晨采摘，先去掉过老、过嫩、病虫害严重的果穗，采收后及时运送到加工厂预冷间进行预冷，温度控制在4℃以下保存。二是采用手工方法去除苞叶，剔除花丝，切掉顶端过嫩部分和穗柄，不要破坏鲜玉米的籽粒，然后开始清洗干净。三是将清洗好的玉米穗进行烫漂灭酶15-20分钟，然后用0-4℃的流动冰水将玉米穗迅速冷却至中心温度达10℃以下，沥干水分。沥干水分后均匀平铺于冷冻盘上，放入-35℃的速冻设备中，短时间内迅速冻结。速冻好的玉米穗在低温内仓间装入食品袋中封口包装，然后存入低温冷冻库冷藏。

鲜食玉米在普通低温条件下，品质变化较快，超低温冻存可以明显延长鲜果穗保鲜时间。根据江苏省淮阴农科所谢庆春对鲜食甜玉米贮藏试验结果表明，在-18℃速冻贮藏3个月品质不变；-30℃速冻、-18℃贮藏9个月，仍可保持优良风味。

3.3 鲜食玉米真空软包装加工技术。

真空软包装与速冻鲜食玉米加工前处理基本一致，先做好采收、预冷、整理和精选等工作。

进行真空软包装加工，先将清洗好的玉米穗烫漂灭酶10-15分钟，然后冻却沥干，装入包装袋中，用真空包装机进行真空包装，真空度达到80-150千帕。真空包装好后放入杀菌锅中杀菌，迅速升温到121-125℃，保温20-30分钟，反压冷却产品温度迅速降至40℃以下。杀菌后玉米穗迅速倒入冷水池冷却，待充分冷却后捞起，通过风干设备去除表面的水分，贴上标签，装箱入成品库。

根据江苏省农科院农产品加工工程技术研究中心研究，采用真空包装的“鲜”玉米在常温下可以保存12个月左右。真空保鲜玉米开袋即食，非常方便，深受消费者欢迎。这种玉米生产加工技术目前已在江苏、安徽、湖北多家企业生产加工推广。
综上所述，发展鲜食玉米是国际国内市场的需求，又是农业结构调整农民增收的好项目。长江中下游地区推广种植鲜食玉米应该重点抓好以下几项重点工作：第一，要因地制宜的推广鲜食玉米生产技术，实行优质品种的配套生产，严格实行无公害产品生产技术。第二，要根据市场建立相对稳定的种植规模产业基地，做好产前、产中、产后的技术服务和技术指导工作。第三，搞好订单农业、加工企业要做好基地生产、收购、储运和加工保鲜技术等工作。第四，建立强大的市场营销网络，开发新产品，注重包装精美，规格多样，展示美味餐桌形象，适应世界贸易组织要求，应对国际化的产品出口策略。全面做大做强鲜食玉米产业。
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