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[bookmark: _Toc138170008][bookmark: BookMark2]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。
本文件由山西省农业农村厅提出、组织实施和监督检查。
本文件由山西省市场监督管理局对标准的组织实施情况进行监督检查。
本文件由山西省农业标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：山西农业大学
本文件主要起草人：王 亮、白小东、刘亚平、李 超、杜培兵、赵迎丽、张 微、杨志国、张新宪。


[bookmark: BookMark4]

马铃薯商品薯采收、贮运技术规程
[bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc136892346][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc136892383][bookmark: _Toc138170009][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了马铃薯商品薯生产中的采收、分级包装、贮藏设施、预贮、防腐抑芽、贮藏、出库、运输等技术要求。
本文件适用于马铃薯商品薯的采收、贮运操作。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc136892384][bookmark: _Toc138170010][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc136892347]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 2760-2014 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB/T 25872-2010 马铃薯 通风库贮藏指南 
GB/T 31784-2015 马铃薯商品薯分级与检验规程
[bookmark: _Hlk137152626][bookmark: _Hlk137152562]NY/T 648-2015 马铃薯收获机质量评价技术规范
NY/T 1655 蔬菜包装标识通用准则
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc138170011][bookmark: _Toc136892348][bookmark: _Toc136892385]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。	

商品薯
主要用于鲜食、薯片加工、薯条加工、全粉加工和淀粉加工等用途的，当作商品销售的马铃薯块茎。
杀秧
为使马铃薯薯皮充分老化，最大限度降低块茎机械损伤，在采收前使用机械或化学方式杀死马铃薯地上植株的处理方法。
抑芽
贮藏期间保持马铃薯块茎休眠，抑制其发芽的措施。用于抑制马铃薯块茎发芽的化学药剂称为抑芽剂。
预贮
适宜条件下，将收获后薯块产生的呼吸热和多余水分及时散发，创伤愈合、表皮木栓化的过程。
缺陷薯
有次生、串薯、龟裂、虫害、冻伤、草穿、黑心、空心、发芽、失水萎蔫、机械损伤、碰撞伤等缺陷的马铃薯块茎。
自然通风库
利用自然环境条件，通过内外温差或压力差进行自然通风，提供适宜马铃薯贮藏环境条件的设施。
强制通风库
 利用外界自然冷源，具有机械通风设备和通风系统，人为控制进行内外空气快速交换，提供适宜马铃薯贮藏环境条件的设施。
恒温库
具有机械强制通风、降温和控湿设备，能够准确控制环境（温度、湿度等），提供精准的马铃薯贮藏环境。
[bookmark: _Toc98143642][bookmark: _Toc136892386][bookmark: _Toc136892349][bookmark: _Toc138170012]采收
[bookmark: _Toc136892387][bookmark: _Toc136892350][bookmark: _Toc98143643]采前处理
在马铃薯大部分茎叶由绿转黄并枯萎，进入生理成熟期后，在收获前10d～15d杀秧，选择晴朗的天气收获。
[bookmark: _Toc98143644][bookmark: _Toc136892351][bookmark: _Toc136892388]收获机具
选择适宜的收获农机具，收获机具性能按NY/T 648的要求执行，尽量降低采收过程中块茎的机械损伤。
[bookmark: _Toc98143645][bookmark: _Toc136892352][bookmark: _Toc136892389]田间晾晒
收获后，马铃薯宜在田间适当晾晒至表面干燥，泥土自然脱落，避免曝晒、雨淋、霜冻和长时间暴露在阳光下。
避免二次污染
采收过程中避免有毒有害物质与马铃薯块茎接触，避免二次污染。
[bookmark: _Toc98143646][bookmark: _Toc136892353][bookmark: _Toc136892390][bookmark: _Toc138170013]分级包装
[bookmark: _Toc98143647][bookmark: _Toc136892354][bookmark: _Toc136892391]分级
剔除病烂薯和缺陷薯，分级等级按GB/T 31784中商品薯质量要求执行。
[bookmark: _Toc98143648][bookmark: _Toc136892355][bookmark: _Toc136892392]包装
[bookmark: _Hlk137151765]商品薯包装应按照NY/T 1655的要求执行。马铃薯贮藏和运输的包装容器应选用良好透气性的木箱、塑料编织袋和瓦楞纸箱等。每一批次的包装（袋、箱等）应大小一致，整洁、干燥、牢固、透气、无污染、无异味、内外无尖凸物、无虫蛀、腐烂、霉变现象。商品薯应按产品的品种、等级分别进行包装，同一包装内的产品应放整齐、紧密，每个包装商品薯质量不宜超过30 kg。包装时轻拿轻放，减少挪动，严防机械损伤。
[bookmark: _Toc98143649][bookmark: _Toc136892356][bookmark: _Toc136892393][bookmark: _Toc138170014]贮藏设施
检查
贮藏前应检查库（窖）整体的安全性、牢固性、密封性、保温性，通风管道的畅通情况，风机、照明、监测、传送等设备的运行情况。
[bookmark: _Toc98143650][bookmark: _Toc136892357][bookmark: _Toc136892394]清杂
贮藏前一个月应将库（窖）内杂物、垃圾清理，彻底清扫库（窖）内的环境卫生。 
[bookmark: _Toc98143651][bookmark: _Toc136892358][bookmark: _Toc136892395]通风 
入库（窖）前10 天～15 天将贮藏窖的门、窗、通风孔全部打开，充分通风换气。 
[bookmark: _Toc98143652][bookmark: _Toc136892359][bookmark: _Toc136892396]消毒 
[bookmark: _Toc98143653][bookmark: _Toc136892360][bookmark: _Toc136892397]使用前1周左右，应对贮藏库（窖）、辅助设施和包装材料（袋、箱等）进行彻底消毒，使用符合GB 2760的规定的化学药剂或采用热力、光照、辐射等物理方法进行消毒。消毒完成后对设备进行为期 3天的试运行，确保各种设备正常运转，及时排查故障。
[bookmark: _Toc98143654][bookmark: _Toc136892361][bookmark: _Toc136892398][bookmark: _Toc138170015]预贮
预贮条件
薯块伤口处已形成木栓层或表皮干燥，即预贮完成。在温度12 ℃～18 ℃、相对湿度85 %~95 %的环境下，需要1 周～2 周；在温度10 ℃～12 ℃、相对湿度85 %～95 %的环境下，需要2 周～3 周；在温度7 ℃～10 ℃、相对湿度85 %～95 %的环境下，需要3 周以上；在温度7 ℃以下，伤口不愈合，易染病。
[bookmark: _Toc98143655][bookmark: _Toc136892362][bookmark: _Toc136892399]库（窖）外预贮
 在避光、阴凉、通风良好的室内，荫棚下或露天（薯堆上应覆盖透气的遮光物）进行预处理，并注意夜间防冻。散堆薯垛高不宜超过0.5 m，宽不宜超过2 m；袋装薯垛高不宜超过6 层/垛，垛宽不宜超过2 m，垛间距不宜小于0.6 m，薯垛走向应与当地风向一致。
[bookmark: _Toc98143656][bookmark: _Toc136892363][bookmark: _Toc136892400]库（窖）内预贮
[bookmark: _Hlk137588851]具有强制通风系统的贮藏库（窖），可直接在库（窖）内与贮藏初期管理同步进行。按照 GB/T 25872的要求，根据不同地区气候条件确定通风量，一般通风量为每吨薯块0.005 m3/s～0.04 m3/s。每天降温0.5 ℃～1 ℃，确保不会产生冷凝水。
[bookmark: _Toc98143657][bookmark: _Toc136892364][bookmark: _Toc136892401][bookmark: _Toc138170016]防腐抑芽
[bookmark: _Toc98143659][bookmark: _Toc136892369][bookmark: _Toc136892403][bookmark: _Toc98143658][bookmark: _Toc136892365][bookmark: _Toc136892402]防腐处理 
商品薯入库后应立即进行防腐处理。将二氧化氯片剂放入适量水中，使其自然挥发，密闭熏蒸24 小时即可，用药量 1 g/t或1 g/m3～2 g/m3使用； 或将仲丁胺蘸在布条或线条上悬挂库（窖）内，自然挥发，密封24 小时，用药量 30 mg/kg～60 mg/kg 或 10 g/m3～14 g/m3 使用。处理后及时通风换气。
抑芽处理
在薯块创伤愈合后到休眠结束前进行处理，使用粉剂、油剂、气雾剂等剂型的氯苯胺灵马铃薯抑芽剂，用量不超过20 mg/ kg 。施用后将块茎捂盖3天～5天后去除捂盖物，并及时通风换气。
[bookmark: _Toc138170017][bookmark: _Toc136892404][bookmark: _Toc136892372][bookmark: _Toc98143660]贮藏
[bookmark: _Toc98143661][bookmark: _Toc136892373][bookmark: _Toc136892405]贮藏量 
码垛高度因贮藏方式不同而异，贮藏容积约占贮藏库（窖）容积的 60 %～65 %，避免挤压，应保证气流均匀通畅。
[bookmark: _Toc98143662][bookmark: _Toc136892374][bookmark: _Toc136892406]堆垛要求
散装马铃薯薯堆高度不宜超过1.5 m，袋装马铃薯码垛高度不宜超过2.4 m。贮藏库袋装堆码时，垛、组、排之间应留通风道及操作通道。
[bookmark: _Toc98143663][bookmark: _Toc136892375][bookmark: _Toc136892407]贮藏管理
预贮阶段完成后，应将库温每2 天降低1 ℃，逐渐降低并保持在2℃～3℃之间。贮藏期相对湿度应保持在85 ％～95 ％之间。当库内二氧化碳含量超过2000 mg/m3（即2000ppm）时应通风换气。作业时应使用低照度的电灯照明，使用20 Lux～50 Lux的电灯照明为宜，作业完成后及时关灯。应保持库内薯堆不同部位薯块温差在1 ℃以内。
[bookmark: _Toc98143664][bookmark: _Toc136892376][bookmark: _Toc136892408]定期检查
贮藏期间要定期检查，控制病害及薯块发芽，及时去除烂薯、病薯；并确保制冷机、风机、照明、温湿度监测等设备正常运行。
[bookmark: _Toc98143665][bookmark: _Toc136892377][bookmark: _Toc136892409][bookmark: _Toc138170018]出库 
[bookmark: _Toc98143666][bookmark: _Toc136892378][bookmark: _Toc136892410]回温 
出库前根据制定的出库计划，对库房进行缓慢升温，薯块温度每天升温1 ℃～2 ℃，注意通风排湿，避免产生冷凝水，相对湿度调至80 %，与外界温度温差低于5 ℃时开始出库。 
[bookmark: _Toc136892379][bookmark: _Toc98143667][bookmark: _Toc136892411]分选 
出库时应遵循先进先出的原则。根据出库计划，提前对库内马铃薯进行分选，淘汰贮藏期间产生的病烂薯、缺陷薯，马铃薯质量按照GB/T 31784的要求执行。 
清理  
出库后，及时清理库内杂质、尘土等，不留死角，墙壁、地面、库顶须清理干净。出库后及时清洗设备，不留死角。 
[bookmark: _Toc98143669][bookmark: _Toc136892381][bookmark: _Toc136892413][bookmark: _Toc138170019]运输
[bookmark: _Toc98143670]标识
标识字迹应该清晰持久，易于辨识。标识内容包括马铃薯品种、等级、产地、净重、商标、企业名称、地址和联系电话。
运输工具
普通卡车、厢式货车、冷藏保温车、铁路棚车。运输工具要求清洁、卫生、无污染。
装卸
[bookmark: _Toc98143671][bookmark: _Toc98143674]装卸操作时应轻装轻卸，不应摔、抛袋及踩踏。袋装堆码高度不宜超过2.4 m，合理摆放，保持通风。卸车后应及时清理车内散落薯。
运输要求
应根据天气变化采取相应的防晒、防热、防冻、防雨措施，例如外覆塑料、帆布或棉被等。运输适宜温度为2 ℃～18 ℃，相对湿度80 %～85 %。多品种同车运输用不同颜色包装或有效隔离措施。
[bookmark: _Toc138170020]档案管理
入库档案
马铃薯商品薯入库时，应建立入库档案，记录内容包括入库日期、品种、产地、收获时间、等级规格、数量、用途、批次等内容。
贮藏档案
马铃薯商品薯在贮藏期间，应建立日常贮藏档案，记录内容包括检查日期、批次、贮藏位置、温度、湿度、气体指标、薯块腐烂和发芽情况、剔除病烂薯和发芽薯数量等内容。
出库运输档案
在贮藏结束出库时，应做好出库、运输档案记录，记录内容包括出库日期、天气情况、外界温度、运输工具、出库品种、批次、数量、销往何地、运输距离等内容。
记录要求
详细填写马铃薯商品薯档案管理登记表，见附录A。
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（规范性）
马铃薯商品薯档案管理登记表
入库档案登记表
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日常贮藏档案登记表
	[bookmark: _Hlk138086460]检查日期
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出库运输档案登记表
	出库日期
	天气情况
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