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鲜食甘薯采后商品化处理技术规程
1  [bookmark: _Tocf14c6bfc-e98a-428e-a25a-a43a5838d5bd]范围
[bookmark: OLE_LINK7]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。
2  [bookmark: _Toc6d462b97-86c5-4dd7-b527-29ad0b994362]规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件,仅注日期的版本适用于本文件。凡是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/T 191  包装储运图示标志
GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8  食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品
GB/T 5737  食品塑料周转箱
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
NY/T 2642  甘薯等级规格
[bookmark: OLE_LINK17]JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
3  [bookmark: _Toc3690cd0d-c3dc-4516-91a3-03e0dae00974]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 
采后商品化处理 postharvest commercial processing
为降低鲜食甘薯损耗、保持品质和提高商品价值，甘薯采收后的所采取的一系列处理措施，包括清洗、愈合、分拣与分级、包装、标志与标签、贮藏与运输等。
[bookmark: OLE_LINK2]3.2 
鲜食甘薯 table 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。
3.3 
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。
4  采收
4.1 采收时期
根据品种特性、栽插时间和市场需求等适时分批收获上市或贮藏。栽插后 120 d～150 d 可收获。甘薯的采收时间应控制在当天之内完成。
4.2 采收方法
采用人工或机械方式采薯：人工采薯用铁锹及类似铁制工具，入锹时从甘薯陇的侧面入土，避免戳伤薯块，起薯时发力均匀，防止薯块破损；机械采薯用专用甘薯采收机械从甘薯陇的正面深入土起薯，防止薯块断裂或损伤。
4.3 采收注意事项
收获过程中应轻挖、轻放、轻装、轻运、轻卸、防晒，避免薯块破皮、损伤或晒伤，甘薯收获时可进行初选，并及时运到生产车间，进行下一步工序。收获后将残余薯蔓、薯根、破损坏薯、烂薯和畸形薯清理出田外集中处理。
5  愈合
5.1 码放
鲜食甘薯宜在收获后 15 h~20 h 内入愈合库进行愈合。进入愈合库的甘薯宜采用带通气孔的塑料周转箱包装。甘薯码放高度一般不超过库高度的 2/3，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，垛与垛之间留有兼通风、运输作业和检查作用的过道。码放所使用的塑料周转箱应符合 GB/T 5737 的要求。
5.2 愈合条件
根据不同品种的愈合特性，愈合库的温度设置为 38 ℃~42 ℃、相对湿度设置为 80 %~90 %，愈合时间 2~7 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。
6  [bookmark: OLE_LINK5]清洗
经愈合处理后的甘薯运至生产车间，投入自动传送式清洗池进行清洗，必要时可增加二次清洗，或清洗设备添加冲淋、鼓泡等措施提高清洗效果，对于少量甘薯也可采用人工清洗方式。清洗过程中应避免损伤薯块。清洗用水符合GB 5749要求。
7  分拣与分级
甘薯清洗后在传输过程中进行分拣，去除外观不新鲜，腐败变质，有黑斑病、软腐病、茎线虫病、黑痣病、干腐病、紫纹羽病以及形状怪异的甘薯，适当剔除甘薯过长尾部。
可在分拣过程中进行人工分选，或分拣后使用自动分选设备，人工分级时要轻拿轻放，减少机械损伤。根据薯块品质和质量对鲜食甘薯进行分级，等级标准可参照 NY/T 2642，规格标准根据市场的具体要求，可分为大（L）、中（M）和小（S）3个规格，规格的划分应符合表1的规定。
表 1   鲜食甘薯规格
	规  格
	大（L）
	中（M）
	小（S）

	单薯质量，g
	≥350，＜500
	≥150，＜350
	≥50，＜150



8  包装
9.1 基本要求
同一包装内鲜食甘薯的品种、产地、等级、规格应一致。
9.2 包装材料
宜用塑料框加塑料袋、纸箱加纸或纸箱加网状珍珠棉包装。塑料框、塑料袋和网状珍珠棉应符合 GB 4806.6 的规定。纸箱应符合 GB/T 6543 的规定，并有透气孔。包装纸应符合 GB 4806.8 的规定。
9.3 净含量及允许短缺量
    单位包装净含量应根据销售和运输要求确定。净含量检测按 JJF 1070 规定进行。
9  标志与标签
包装上需有明确标识，包括品种名称、等级、规格、产地、收获日期、净含量等。包装贮运标志应符合 GB/T 191 规定。
10  [bookmark: OLE_LINK6]贮藏
鲜食甘薯贮藏的适宜温度为 10 ℃~14 ℃，相对湿度为 80 %~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 %。
11  运输
运输工具应清洁、卫生、通风、无毒，不应与有毒、有害、有异味、易污染的物品混匀。运输过程中应采取防雨、防晒、防热、防冻等措施。装卸及行车时，应轻装轻卸，适量装载，不应摔、抛袋及踩踏。网络销售采取快递运输时，采用泡沫箱做好防护。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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