湛江市地方标准

《鲜食甘薯采后商品化处理技术规程》

（征求意见稿）
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一、工作简况

（一）任务来源

根据《湛江市市场监督管理局关于征集 2024 年度市级地方标准制修订计划项目的通知》，中国热带农业科学院农产品加工研究所牵头广东佳淳农业科技有限公司、广东省湛江市质量技术监督标准与编码所向湛江市市场监督管理局申请制定湛江市地方标准《鲜食甘薯采后商品化处理技术规程》。2024年3月20日，根据《湛江市市场监督管理局关于批准下达2024年湛江市地方标准修订计划项目的通知》，《鲜食甘薯采后商品化处理技术规程》获批准立项。
（二）标准制定背景
甘薯（Ipmoea batatas (L.) Lam 又称番薯，是世界重要的农业作物之一。甘薯富含多种营养物质，不仅含有丰富的食用纤维、糖、维生素、矿物质和蛋白质等人体必需的营养成分，还含有多酚、多糖和花青素等活性物质，具有抗氧化等多种保健功效。近年来，随着人们健康意识的提高，鲜食型甘薯消费比例呈逐年增加的趋势，据调查，近年来在北方薯区大约有25%的甘薯用作鲜食，在长江中下游薯区鲜食甘薯消费比例达29%左右，在南方薯区大约有60%的甘薯用作鲜食。广东是我国最大的鲜食型甘薯种植区，甘薯产业发展趋势稳定，鲜食比例高达90%以上。

近年来，广东各地积极落实广东省委“1310”具体部署，深入实施“百县千镇万村高质量发展工程”，进一步拓展农业发展空间，着力谋划推进甘薯产业高质量发展。2023年10月，广东省农业农村厅印发《广东甘薯产量提升行动实施方案（2023-2026年）》，围绕薯业全链条，明确扩种增产绿色高效生产，提高机械化水平，推动加工多样化，加强市场拓展与品牌建设等系列重要工作举措，提出力争到2026年，广东全省甘薯产量比2022年提高20%的目标。

湛江市是广东省甘薯种植面积最大、技术体系最完备、产业链最完善的地区，具有雨热资源丰富、土地平坦、劳动力丰富等资源优势，在广东甘薯产业中占有重要地位。据统计，湛江冬薯产量100万吨，约占中国冬薯产量的70%，是中国冬薯核心产区，一般在8~10月种植，次年2~5月收获，将北方薯区“空档期”转变成了湛江甘薯“黄金期”。目前，全市有甘薯种植大户、合作社、家庭农场和企业等3000多家，主栽品种有普薯32（西瓜红）、金山630（北京红）、济薯26、烟薯25等，以冬种普薯32（西瓜红）为主栽种品。湛江的“稻薯轮作”与“错季销售”具有较大的市场优势，再加上广东企业众多，市场辐射带动作用显著，能够在全国鲜食甘薯交易市场发挥引领示范作用。

鲜食甘薯商品性是鲜食甘薯的价格促证，但鲜食甘薯贮藏过程中也存在一定的问题。甘薯块根体积大、水分多、皮薄肉嫩，在田间采收、运输装卸和入库贮藏过程中都可能会遭受擦伤、刺伤、割伤、碰伤和压伤等伤害。甘薯损伤一方面破坏了甘薯本身的组织结构， 造成甘薯生理代谢紊乱，引发一系列不利于贮藏的生理生化反应；另一方面，损伤给微生物侵入提供了机会，使甘薯腐烂变质。为降低甘薯采后损失，阻止病原物的侵入，对采后甘薯进行适当的商品化处理将有助于提高甘薯自身的抗病性并延长贮藏期限。因此，有必要从市场流通和安全性的角度制定鲜食甘薯采后商品化处理技术规程标准，规范鲜食甘薯商品化加工工序，提高产品附加值，该标准的制定实施将对规鲜食甘薯商品化加工与保障湛江甘薯产业良性发展具有重要的引导作用。

（三）主要工作过程

本项目由中国热带农业科学院农产品加工研究所为主导单位，广东佳淳农业科技有限公司、广东省湛江市质量技术监督标准与编码所为参与单位共同完成。项目立项后，主要起草单位成立了标准起草小组，制定了工作计划。

标准起草小组查阅了国内外有关文献、杂志和技术资料，并到广东佳淳农业科技有限公司、广东骏成农业发展有限公司、湛江全源农业有限公司、广东豪悦成农业有限公司、广东岐辉农业科技有限公司等生产企业对鲜食甘薯采收、清洗、分拣、愈合、分级、包装、标识、贮藏与运输等进行实地调研，详细了解了鲜食甘薯商品化处理过程中的相关技术问题。听取企业和农户的建议与意见，在此工作基础上，编写了此地方标准的征求意见稿。
二、标准编制原则和确定标准主要内容的论据

（一）标准编制原则

1.本标准按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》和GB/T20001.6-2017《标准编写规则 第6部分：规程标准》给出的规则编制，使标准在结构、语言表述和编排格式上符合统一的要求。

2.本标准编制过程中注重与国家已颁布的相关法律法规、相关标准相协调，并根据我国对农产品质量安全的相关要求，参照相关食品安全卫生标准，结合市场流通需要来制定标准。

（二）主要内容及其确定依据
1. 关于标准的适用范围

本文件确定了鲜食甘薯采后商品化处理程序，规定了采收、愈合、清洗、分拣与分级、包装、标志与标签、贮藏与运输等阶段的操作指示，以及上述阶段之间的转换条件。
本文件适用于湛江地区鲜食甘薯采后商品化处理与商业贮运。

关于标准的属性

本文件为推荐性标准。

有关条款的说明

    本文件除设置了前言外，并按标准化文件的结构设置了11章，分别为范围、规范性引用文件、术语和定义、采收、愈合、清洗、分拣与分级、包装、标志与标签、贮藏与运输等内容。
该标准主要技术内容包括：

范围 本文件确定了鲜食甘薯采后商品化处理程序以及使用范围。

规范性引用文件 共引用了应用于甘薯采后商品化处理过程使用的清洗水、周转箱、包装材料以及包装计量及储运过程的相关规定和要求。
术语和定义 规定了采后商品化处理、鲜食甘薯、愈合的概念和定义。

其中，商品化处理参考NY/T 2721-2015 《柑橘商品化处理技术规程》术语与定义；

愈合参考文献记载以及生产实际情况定义。
采收 对甘薯的采收时期、采收方法以及采收注意事项做了要求。

愈合 对甘薯愈合过程中的码放以及愈合条件做了要求。
清洗 对愈合后甘薯的清洗做了要求。
分拣与分级 对鲜食甘薯的分拣与分级做了要求，其中等级标准参考NY/T 2642，规格标准根据湛江市甘薯目前市场销售情况进行划分。
包装 对鲜食甘薯包装基本要求、材料、净含量及允许短缺量做了要求。
标志与标签 对鲜食甘薯的标志与标签做了要求。
贮藏 对鲜食甘薯的贮藏做了要求。
运输 对鲜食甘薯的运输做了要求。
三、主要试验或验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果

（一）主要试验或验证的分析、综述报告

该标准在实地考察调研了广东佳淳农业科技有限公司、广东骏成农业发展有限公司、湛江全源农业有限公司、广东岐辉农业科技有限公司和广东豪悦成农业有限公司等甘薯加工企业对鲜食甘薯采后商品化处理现状的基础上，对关键的技术参数进行了验证的分析。

愈合处理对甘薯损伤后减少病原物侵入、失水、干裂或干缩等具有重要意义。甘薯遭受机械损伤后，体内自我防御系统对受伤信号的转导快速作出响应，启动自我修复功能，在损伤部位重新形成愈伤组织使伤口愈合，称为自然愈伤。自然愈伤易受温度、湿度等外部条件影响，愈伤周期较长，处理不当甚至会加速腐烂。为加快愈伤速度，降低甘薯被病菌侵染的风险以及营养流失的速度，可采用高温愈伤处理。甘薯高温愈伤是受损伤的甘薯块根，在入窖或入库初期用38 ℃~42 ℃的高温处理2~7，伤口自然形成愈伤木栓组织，使伤口愈合的生物学过程。愈伤组织的形成不仅可以减缓甘薯水分蒸发、氧化变质，阻止病原菌侵入，还可使损伤表面形成新的愈伤周皮，使甘薯块根恢复正常的生理功能，便于贮藏。

适宜的愈合环境对甘薯愈伤组织的形成至关重要。温度是影响甘薯伤口愈合的一个重要因子，不同温度条件对甘薯愈伤的速率有所不同。除温度以外，湿度对甘薯愈伤组织的形成也具有极其重要的影响。适宜的湿度可有效防止甘薯愈伤过程中水分散失，品质下降，避免无氧呼吸发生而促使甘薯发芽腐烂。根据调研以及生产实践，设置愈合条件为：温度设置为38 ℃~42 ℃、相对湿度设置为 80 %~90 %，愈合时间 2~7 天。

鲜食甘薯的贮藏温度也是影响甘薯品质的一个重要指标。为明确贮藏温度对甘薯品质的影响，以冬种西瓜红为试验材料，验证贮藏温度（8 ℃、12℃、15℃、20℃）对甘薯失重率及腐败率的影响，结果显示贮藏过程中温度显著影响甘薯失重率，12 ℃储藏失重率降低最少且贮藏 80 d 时，仍然呈现新鲜状态，12 ℃处理组在贮藏 42 d 内腐烂率为 0%，且贮藏后期腐烂率明显低于其它处理组。因此，设置10 ℃~14 ℃ 为鲜食甘薯贮藏的适宜温度。

根据研究报道，85 % 湿度环境下甘薯含水量、可溶性糖含量及淀粉含量下降最慢，且腐败率最低，是甘薯贮藏的适宜湿度，因此，设置 80 %~90 % 为贮藏的相对湿度。
四、采用国际标准和国外先进标准的程度

国内外未见同类标准。

四、与有关的现行法律法规和强制性标准的关系

本标准与有关的现行法律法规和强制性标准无冲突。当前可参考的标准主要为NY/T 2642-2014 《甘薯等级规格》，但该标准未对鲜食甘薯商品化处理的技术规程作明确规定，不能充分体现商品化后鲜食甘薯的高品质。因此，有必要从市场流通渠道的改变和提高鲜食甘薯商品化后高附加值的角度制定《鲜食甘薯采后商品化处理技术规程》标准，使鲜食甘薯采收、愈合、清洗、分拣与分级、包装、标志与标签、贮藏、运输等工序更加明确，该标准的制定将对鲜食甘薯商品薯的市场流通与产品安全有重要的引导作用。
五、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

六、标准作为强制性或推荐性标准发布的意见

本标准不涉及保障人身健康和生命财产安全、国家安全、生态环境安全以及满足经济社会管理基本需要等强制性标准相关的内容条款，因此，建议本标准作为推荐性标准发布实施。
七、贯彻标准的要求和措施建议

积极配合湛江市市场监督管理局等政府部门推广标准文件，倡导各市、县各甘薯种植、加工企业积极使用标准。并通过参与遂溪县番薯协会日常工作、科技特派员下乡、学术会议、媒体等渠道，向甘薯行业宣贯本标准，呼吁各单位主动学习、遵守该标准，最终形成行业默认规则。

八、废止现行有关标准的建议

无。

九、其它需要说明的事项

无。

