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甘薯贮藏保鲜技术规程
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97191423]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本标准规定了甘薯贮藏保鲜的贮藏设施、采收、分级、包装、愈合、贮藏、出库等技术要求。
本标准适用于鲜食甘薯的贮藏保鲜。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424]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。
NY/T 2642-2014        甘薯等级规格
NY/T 2789-2015        薯类贮藏技术规范
NY/T 3339-2018        甘薯贮运技术规程
[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
鲜食甘薯 fresh sweet potato
是指以块根为食用部位的不经过深加工，适宜蒸、煮、烤制食用的甘薯。
愈合 curing
在适宜的环境温湿度和通风条件下，使受到机械损伤的薯块伤口处自然木栓化，促进伤口愈合，并抑制伤口处腐烂的生物学过程。
贮藏库 storage facility
室内地平面低于室外地平面的高度不超过室内净高1/3的贮藏设施。
愈合库 curing facility
采用人工加热升温并具有保温功能的贮藏设施。
高温库 warmer storage facility
采用人工制冷降温并具有保温功能的贮藏设施。
贮藏设施
贮藏设施
甘薯贮藏设施为贮藏库，包括愈合库、高温库或愈合贮藏一体的高温库。辅助设施设备包括环境温度、湿度监测设备，必要的控温、控湿、通风、消毒、照明等设备。
贮藏前准备
检查
贮藏前应检查贮藏库整体的安全性、牢固性、密封性和保温性，包括加热、制冷、控湿、通风、照明、信息采集等设备的运行情况，保证运行良好。
清杂
贮藏前一个月清理贮藏库内杂物、垃圾，彻底清扫环境卫生。
通风
贮藏前1周－2周，应将贮藏库的门、窗、通风孔打开，充分通风换气。
消毒
常用的消毒方式：消毒烟雾剂进行熏蒸；1%次氯酸钠溶液或0.5%－0.7%过氧乙酸溶液进行喷洒；臭氧发生器消毒，臭氧浓度为10毫克/升。消毒后贮藏库密闭1-2天，再通风1-2天。
调温
贮藏库应提前2天开启，调整到工作温度。
采收
鲜食甘薯宜根据市场需求及天气情况适时采收，收获时日平均气温高于10℃。尽量选择晴天、土壤湿度较低时抓紧收获，应减少采收中的机械损伤。不进行愈合处理的甘薯，收获后应在田间或通风处晾晒3-6小时，并在当天及时分级入库贮藏。若当天不能入贮，应根据天气情况，注意白天防晒、夜间防冻。
分级
根据薯块质量对鲜食甘薯进行分级，分级标准可参照NY/T 2642-2014或市场的具体要求执行。分级时要轻拿轻放，减少机械损伤。严格剔除病虫害、腐烂、损伤严重的薯块。
包装
基本要求
同一包装内鲜食甘薯的品种、产地、等级应一致。
包装方式
[bookmark: _Hlk135568816]鲜食甘薯的包装主要有两种方式，一是袋装，采用透气编织袋、塑料网袋等进行包装；二是箱（筐）装，采用具通气孔的纸箱、塑料箱、木条箱、防腐防潮金属箱等进行包装。推荐使用塑料箱。
标识
包装上需有明确标识，包括品种名称、等级、产地、收获日期等。
愈合
码放
鲜食甘薯宜在收获后15小时-20小时内入愈合库进行愈合。码放时应按品种、分垛、分等级轻装轻放，由里向外，依次进行。甘薯码放排列方式、间隙及通道应与库内空气环流方式一致，薯垛内、薯垛间通道及薯垛距离库内墙壁都要留有适当距离。甘薯码放总量不应超过库容量的65%,散放码放高度不超过1.5米，透气编织袋、塑料网袋码放高度不超过6层，箱装码放高度一般不超过库高度的2/3。
愈合条件
根据不同品种的愈合特性，愈合库的温度设置为29℃-33℃、相对湿度设置为85%-90%，愈合时间4-7天。愈合进程中应注意愈合环境温度均匀上升，避免局部高温伤害。若非愈合贮藏一体的高温库，甘薯愈合后尽快转入适宜的贮藏高温库。
贮藏
码放
同8.1。
贮藏条件
鲜食甘薯高温库贮藏的适宜温度为12℃-14℃，相对湿度为85%-90%。贮藏期间应保持贮藏环境温度稳定，贮藏过程中应适度通风换气，贮藏环境CO2浓度不高于5%，O2浓度不低于15%。
出库
应根据贮藏甘薯质量变化情况、市场行情适时出库销售。出库时若气温低于9℃，应采取防寒保暖措施。甘薯全部出库后，要清扫贮藏设施，以备下次再用。
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