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前  言

本文件按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。

本文件由山西省粮食和物资储备局提出并监督实施。

本文件由山西省粮油标准化技术委员会小杂粮分技术委员会归口。

本文件起草单位：忻州市综合检验检测中心、忻州市杂粮产业协会、山西农业大学玉米研究所、山西（忻州）杂粮出口有限公司、忻州市杂粮产业发展中心、山西石鼓农产品开发有限公司、山西莲芯硒美农业科技开发有限公司

本文件主要起草人：

豆类储藏技术规程
范围
本文件规定了豆类的术语与定义、仓储设施与要求、储藏技术与管理、出入仓管理、包装和记录档案。

本文件所指豆类是山西生产的芸豆、豇豆、豌豆、蚕豆、绿豆、黑豆、藊豆、小扁豆、小豆、刀豆、鹰嘴豆等原粮。

本文件适用于山西省境内生产、检验、储藏、包装的豆类原粮。
规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 22508 食品安全国家标准原粮储运卫生规范

GB 2715 食品安全国家标准 粮食

GB/T 29890 粮油储藏技术规范

GB/T 5497 粮食、油料检验 水分测定法

GB/T 5494 粮油检验粮食、油料的杂质、不完善粒检验

GB/T 22725 粮油检验 粮食、油料纯粮（质）率检验

GB/T 22497 粮油储藏 熏蒸剂使用准则
GB/T 8946  塑料编织袋通用技术要求

GB/T 17109 粮食销售包装

GB/T 24904 粮食包装 麻袋

LS 1206 粮食仓库安全操作规程

LS/T 1202 储粮机械通风技术规程
术语和定义

GB/T 29890 界定的术语和定义适用于本文件。

仓储设施与要求

基本要求
仓储设施应根据豆类储备、中转、收纳功能的需要，配备相应的仓储设施、设备。豆类储藏宜使用房式仓、筒式仓。长期储粮以散存方式为主，短期储粮可采用包打围方式。仓储应满足储藏要求的防潮、防水、气密、隔热、通风和防止有害生物危害要求。仓储设施、设备应符合GB 22508规定。

粮仓
粮仓的建设地点、承载、结构、隔热性能、防潮性能、气密性应符合LS/T 1202的要求。
粮仓门窗、顶、通风道等部位要进行密封隔热处理，达到清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味的要求。
储藏技术与管理
基本要求
5.1.1 根据山西南北差异不同储粮生态区域的气候特点，因地制宜应用安全有效的储粮技术，配备机械通风、温湿度等仓储专用设备。产品储藏于通风、阴凉、干燥的库房内，不得与有毒、有害、有挥发性物质混存。在不同时期组合压盖、密闭隔热、准低温、通风降温、双低储藏等技术。

5.1.2 储藏应在清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味的洞仓内，不应与有毒有害物质或含水分较高的物质混存。储藏符合GB 2715 的规定要求。
5.1.3 储藏应配备机械通风、温湿度、清理、输送、计量、熏蒸等仓储设备，可根据不同储粮生态条件、仓型和实际需要配备制冷等设备。

储藏质量要求

豆类入仓、储存、出仓质量应符合国家质量标准要求，应逐车检测合格后入库。按照GB/T 29890规定检测粮食储存品质和质量。水分含量按照GB/T 5497 规定的检验方法检验，纯粮率按照GB/T 22725 规定的检验方法检验，感官要求按照检验按照GB/T 5492 规定的鉴定方法鉴定。
储藏水分控制

针对不同的豆类，储藏要求水分也不同。芸豆、豇豆、豌豆、蚕豆水分控制在13% 以下为宜入库储藏，绿豆、黑豆扁豆、小扁豆宜在13.5%以下储藏，小豆、刀豆、鹰嘴豆宜在14% 以下储藏。豆类储藏应符合GB 2715 的要求。
储藏温度控制
豆类储藏期间，温度控制在20℃以下。利用粮仓隔热密闭处理、仓顶喷涂隔热反光材料，结合不同季节，采用自然通风、机械通风、机械制冷控温等技术措施，合理控制储粮温度。秋、冬季节，采用自然通风、机械通风等措施，将粮温降低至10℃以下。春季气温回升前，采用粮堆表面压盖、门窗密闭等隔热措施，防止粮温过快上升。夏季气温较高时，采取仓内空凋制冷等措施，仓内温度控制在20℃以下。

储藏通风管理
应按照LS/T 1202 的要求和规定，采用机械通风作业。通风减低温度时，应多次逐渐降温。若粮堆局部发热时，应采取局部通风或翻倒粮面等方式降温。秋、冬季节通风时，应密切关注粮情变化，及时翻动粮面，避免粮食结霜。
气调储藏法
有条件可采用二氧化碳进行气调储粮作业，二氧化碳用气量2.5kg/t～3.0kg/t，应符合LS/T 1213 相关规定要求。也可采用氮气进行气调储粮作业，氮气体积分数应达到98%以上并保持30d以上。
储藏虫害防治

虫害控制应遵循“以防为主，综合防治”的方针，控制措施应符合安全、卫生、经济、有效的原则。

危害豆类储藏的虫害，主要包括蚕豆象、豌豆象、绿豆象、四纹豆象等。

粮温不超过15 ℃的豆类，应当做好防护工作，每月进行一次害虫密度监测；粮温在15 ℃～25℃的豆类，每15d进行一次害虫密度监测； 粮温高于25 ℃的豆类，每7d至少进行一次害虫密度监测。若发现豆类生虫时，立即隔离并在3d内进行彻底的杀虫处理。
药物防治可用有效成分含量56%的磷化铝按3g/m33～6gm3的用量进行熏蒸杀虫，按照粮仓平米设置防治点，20㎡设四个点，30㎡设6个点，豆类入仓后及时密封熏蒸杀灭活虫及虫卵。熏蒸密闭14d以上，开仓散气10d之内，熏蒸投药和散气应在白天工作时间进行。熏蒸剂的使用按照 GB/T 22497要求执行。
出入仓管理
豆类出入时，按照LS 1206 的规定执行。

入仓前准备

对仓房、设备、器材和用具进行检查，确认仓房、门窗完好，所有设备运转正常。

粮仓、货场及作业区应清扫干净，清除仓内的残留粮粒、灰尘和杂物，填堵孔、洞、缝隙。

对仓房、包装器材、装粮用具和输送设备进行清理、消毒。

豆类包装所用的麻袋应符合GB/T 24904的规定，编织袋应符合GB/T 8946的规定。

出仓要求

豆类出仓的时机宜选择在环境温度与粮温接近的时候。若气温与粮温相差过大，可采用机械通风技术，使豆类温度接近环境温度时，方可出仓。

应进行质量检验，并出具检验报告。

包装

包装应符合GB/T 17109 规定。

记录档案

应建立豆类的档案管理，由执行人员和管理人员复核签章，对收购、检验、储藏、包装等环节进行详细记录，建立健全可追溯管理档案。
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