汕尾市地方标准《甘薯贮藏保鲜技术规程》（征求意见稿）编制说明

一、编制背景

甘薯作为汕尾市重要的农业产业，具有悠久的栽培历史，常年种植面积达30万亩以上，年经济价值达15亿元以上。因其具有良好的经济效益，是汕尾市乡村振兴的重要作物。

据统计我国约30%的甘薯因贮藏不当造成了损失浪费，限制了甘薯产业的发展。因此，合理调控甘薯采后生理变化及正确应用甘薯贮藏保鲜技术，可大幅度减少甘薯因贮藏不当造成的损失，提高甘薯产业的整体效益。
汕尾的甘薯生产主要以鲜食甘薯为主，掌握甘薯贮藏保鲜技术是确保种植效益的重要措施之一，除了减少甘薯产后损失之外，还有利于改善其品质。鲜食甘薯在刚收获时甜度不高，但是通过愈合手段或贮藏一段时间后，由于水分减少、淀粉酶水解淀粉成糖的糖化作用，甘薯中糖的浓度相对增加，糖的成分相对增多，其口感会变得更甜，从而大大提高其商品属性及附加价值。目前，作为我国南方薯区第一大省，及我国鲜食甘薯生产大省，广东省尚未制定甘薯贮藏保鲜的技术规程，因此，以鲜食甘薯主要产区汕尾市为引领示范，制定规范统一的标准就显得十分迫切且必要。
二、任务来源

根据《汕尾市市场监督管理局关于批准下达2022年度汕尾市地方标准制修订计划项目的通知》的文件要求，由广东省农业科学院作物研究所主导起草《甘薯贮藏保鲜技术规程》，负责对本地方标准制定涉及的标准调研、起草、制定等技术性工作。

三、立项的必要性，拟解决的问题

（一）标准编制的必要性

甘薯薯块水分多、表皮组织柔嫩，在采收、运输和贮藏过程中容易造成机械损伤，增加病菌感染几率，采收后贮藏期间容易发生发芽和腐烂的现象，降低块根的耐贮性和商品性。甘薯贮藏过程中，对温湿度敏感，贮藏温度低于10℃会造成冷害，贮藏温度高于16℃则容易发芽，湿度过低失重严重容易干缩和糠心，湿度过高则容易发霉腐烂。为了保证甘薯块根质量和长期供应，甘薯贮藏需要控制适宜的温度、湿度、气体等外部条件。鲜食甘薯的贮藏和保鲜是增收的主要手段之一，国内常见的贮藏方式主要有自然冷源贮藏、通风贮藏、气调贮藏、机械贮藏等。广东省鲜食甘薯贮藏主要采用自然冷源的贮藏方式，难以控制恒定的贮藏温度及湿度，受外界环境和人为管理因素较大。但随着鲜食甘薯市场份额及经济价值的提升，通过借鉴美国等国家的贮藏方式，采用贮藏库商业化、规模化贮藏鲜食甘薯的方式在国内尤其是广东省也逐渐兴起。广东省作为面积和产量南方薯区第一，全国第四的甘薯生产大省，尚未制定指导涉及省内区域的鲜食甘薯贮藏保鲜的地方标准。而汕尾市作为广东省甘薯种植大市，更是亟需建立当地的鲜食甘薯贮藏保鲜标准，从而使鲜食甘薯的贮藏保鲜更加规范化标准化，切实地推动当地甘薯产业提质增效，助力乡村振兴。
（二）标准编制的拟解决的问题

本标准提出了鲜食甘薯、愈合、贮藏库、愈合库、高温库的概念和定义，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，为甘薯贮藏保鲜提供技术标准，以指导甘薯的贮藏保鲜，降低贮藏损耗，延长贮藏期，提升甘薯品质，促进汕尾甘薯产业健康发展。
四、标准框架和内容的确定

（一）关于标准的适用范围

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。

本标准适用于汕尾市区域内甘薯贮藏保鲜。

    （二）关于标准的属性

本标准为推荐性标准。

（三）有关条款的说明

文件的要素构成按照GB/T 1.1—2020规定起草。文件除设置了前言、引言外，并按标准化文件的结构设置了10章，分别为范围、规范性引用文件、术语和定义、贮藏设施、采收、分级、包装、愈合、贮藏和出库等内容。

该标准主要技术内容包括：

（1）范围 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。

（2）规范性引用文件 共引用了现有的3个行业标准。

（3）术语和定义 规定了鲜食甘薯、愈合、贮藏库、愈合库、高温库的概念和定义。
（4）贮藏设施 对甘薯贮藏设施及贮藏前准备做了要求。
（5）采收 对甘薯的采收做了要求。
（6）分级 对甘薯的分级做了要求。
（7）包装 对甘薯包装的基本要求、包装方式、标识等做了要求。

（8）愈合 对甘薯愈合的码放和愈合条件等做了要求。

（9）贮藏 对甘薯贮藏的码放和贮藏条件等做了要求。

（10）出库 对甘薯的出库做了要求。

五、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系

（一）本标准的制定符合国家现行法律、法规和相关规定以及符合下列国家、行业、地方标准的要求。

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

（二）经查询全国标准信息公共服务平台和万方数据库等平台，检索有安徽省地方标准《甘薯贮藏保鲜技术规程》（DB34/T 1890-2013）；吉林省地方标准《甘薯贮藏技术规程》（DB22/T 3185-2020）；铜仁市地方标准《红薯贮藏技术规程》（DB2506/T 98-2018等，以及甘薯贮藏保鲜技术等相关研究文献，未查询到国内外关于广东省甘薯贮藏保鲜技术规程的标准制定。

六、标准调研、研讨、征求意见情况

（一）主要工作过程和内容确定

在汕尾市市场监督管理局下达本标准制的制订任务后，我单位组织有关专家和技术人员成立了标准起草小组，负责标准起草工作。在标准起草过程中，技术人员搜集了大量资料，多方征求意见进行了多次的专题讨论和论证，形成了《甘薯贮藏保鲜技术规程》(草案)。起草单位组织农技人员和标准化技术人员对《草案》进行认真细致的讨论和验证，形成了《甘薯贮藏保鲜技术规程》(征求意见稿)。

（二）标准编制原则

（1）遵循国家有关方针和政策、法规和规章。
（2）格式上按照《GB/T 1.1-2020 标准化工作导则 第1部分：标准化文件的机构和起草规则》规定进行编写。
（3）本着“科学、适度、可行”原则，既考虑标准的前瞻性又顾及农户、企业的生产实际，同时，充分听取各方的意见，确保本标准既可以作为政府部门监督、指导甘薯贮藏保鲜的依据，又可以作为农户切实可行的标准。

（4）密切结合汕尾甘薯生产现状，严格执行强制性国家标准，参考行业标准，充分考虑技术先进性和当前使用的可行性。

七、标准有何先进性或特色性

甘薯作为汕尾市重要的农业产业，具有悠久的栽培历史，常年种植面积达30万亩以上，年经济价值达15亿元以上。针对鲜食甘薯的贮藏保鲜，目前尚未制定指导涉及省内区域的甘薯贮藏保鲜的地方标准对其进行规范。而汕尾市作为广东省甘薯种植大市，更是亟需建立当地的甘薯贮藏保鲜标准，通过合理贮藏减少甘薯产后损失，延长贮藏期，提升品质，从而使甘薯的贮藏保鲜更加规范化标准化，切实地推动当地甘薯产业提质增效，助力乡村振兴。
八、贯彻标准的要求和措施建议

本标准发布实施后，本单位将和汕尾政府主管部门联合编制宣传小册子和印发标准文本进行宣传，举办标准培训班，组织甘薯种植企业、合作社和农户等相关人员进行标准学习，确保《甘薯贮藏保鲜技术规程》有效的实施。

鲜食甘薯贮藏不当会造成严重的损失和浪费，合理贮藏除了减少甘薯产后损失，延长贮藏期之外，还有利于改善其品质。建议政府部门对甘薯贮藏保鲜进行指导和监督，以便引导汕尾甘薯产业的有序发展，解决甘薯贮藏保鲜的产业问题，延长供应期，提升品质，打造地方品牌，提高甘薯的经济和社会效益。
九、其它应予说明的事项
无。

