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[bookmark: _Toc75785729]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》的规则起草。
请注意本文件某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本文件由农业农村部市场与信息化司提出。
本文件由农业农村部冷链物流标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：农业农村部规划设计研究院、北京市农林科学院农产品加工与食品营养研究所、甘肃省农科院农产品加工研究所、贵阳学院、甘肃亚盛薯业集团有限责任公司。
[bookmark: _GoBack]本文件主要起草人：孙洁、刘帮迪、左进华、王希卓、周新群、田甲春、王瑞、田维娜、孙静、张宗雄、王谦。





[bookmark: _Toc7778]贮存马铃薯品质评价技术规范
[bookmark: _Toc75785730]1 范围
[bookmark: _Hlk55995528]本文件规定了马铃薯收获后，在储藏期及出库时商品性状的评价指标、检验方法。
本文件适用于鲜食和加工用马铃薯贮存品质评价。
[bookmark: _Toc75785731]2 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 5009.7 食品安全国家标准 食品中还原糖的测定
GB 5009.9 食品安全国家标准 食品中淀粉的测定
GB/T 8855  新鲜水果和蔬菜 取样方法 
GB/T 13868 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则
[bookmark: _Hlk56065120]GB/T 31784  马铃薯商品薯分级与检验规程
GB/T 51124  马铃薯贮藏设施设计规范
[bookmark: _Toc75785732]3  术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 
马铃薯贮存品质  storage quality of potatoes
马铃薯在储藏期及出库时的性状和品质，包括外观、切面性状及品质性状的保持和改变。外观、切面性状主要指标为发芽、青皮、腐烂、皱缩和变色；品质性状主要指标为还原糖、淀粉、干物质含量。
3.2 
青皮 green potato 
因光照引起的马铃薯薯皮和薯块变绿。
3.3 
皱缩 shrink
马铃薯因失水导致的表皮发软、收缩而形成小脊、小凸起或细沟。
3.4 
熟制感官 cooked taste
主要指该品种马铃薯熟制后应有的风味和质地。熟制后异常风味主要为马铃薯腐败变质、受冻等有关的非正常风味；熟制后质地指咀嚼熟制马铃薯过程中口腔的颗粒感、弹性感受和疏松性。按照GB/T 13868相关规定进行评价。
[bookmark: _Toc75785733]4 一般规定
4.1 评价主体
[bookmark: _Hlk55995623]一般为马铃薯种植合作社、家庭农场、流通企业、加工企业等各类经营主体。各类主体可根据各自的生产需求，全部或部分使用本文件中的规定对贮存马铃薯品质进行评价。
4.2 评价操作要求
4.2.1 评价采用科学的统计方法进行比较，不得伪造、编造数据、结果和检验报告。
4.2.2 感官评价操作按照GB/T 13868要求执行。 
[bookmark: _Hlk55997133]4.3  储藏条件和要求
[bookmark: _Hlk55997240]4.3.1 待评价的马铃薯应储藏在机械冷库、通风库、储藏窖等专业储藏设施内。
[bookmark: _Hlk55997435]4.3.2 马铃薯的储藏方式和环境条件应符合GB/T 51124的规定。
[bookmark: _Hlk55998103][bookmark: _Hlk55998119]4.3.3 贮存马铃薯应经过分级、清选、愈伤等预处理，经检验符合GB/T 31784规定的合格马铃薯方可入贮和评价。
4.4  评价频次
4.4.1 评价频次可按照生产经营需要自行确定。
4.4.2 评价用于马铃薯储期日常管理时，储藏初期和后期频次宜为每周1次，储藏中期宜为每2周～4周1次。
[bookmark: _Toc75785734]5  评价指标 
5.1  基本要求
5.1.1 待评马铃薯可分为鲜食型和加工型；加工型马铃薯分为原薯加工型、薯片加工型、薯条加工型、全粉加工型和淀粉加工型；不同用途的马铃薯可采用不同指标进行贮存品质评价。
[bookmark: _Hlk56063989][bookmark: _Hlk65229159]5.1.2 原薯加工型与鲜食型马铃薯评价项目为发芽、青皮、腐烂、皱缩、变色、异常风味和熟制感官。
[bookmark: _Hlk65231097]5.1.3 薯片加工型、薯条加工型马铃薯评价项目为发芽、青皮、腐烂、皱缩、变色、干物质含量和还原糖含量。
5.1.4 全粉加工型马铃薯评价项目为发芽、青皮、腐烂、变色、还原糖、干物质含量。
5.1.5 淀粉加工型马铃薯评价项目为发芽、青皮、腐烂、淀粉含量。
5.2 马铃薯贮存品质评价指标
见表1。

表1  贮存马铃薯品质评价指标

	评价项目
	一等
	二等
	三等
	等外

	发芽/%
	0
	＜1
	＜3
	≥3

	青皮/%
	＜1
	＜3
	＜5
	≥5

	腐烂率/%
	＜1
	＜2
	＜3
	≥3

	皱缩程度
	无皱缩
	轻度皱缩
	中度皱缩
	严重皱缩

	变色/%
	0
	轻度变色≤10
无中度变色
	轻度变色≤30
中度变色≤10
严重变色≤5
	严重变色＞5中度变色≥30

	干物质含量/%
	薯片加工型
	21～24
	20～21
	19～20
	＜19

	
	薯条加工型
	21～23
	20～21
	18.5～20
	＜18.5

	
	全粉加工型
	≥21
	≥19
	≥16
	＜16

	淀粉含量/%
	≥16
	≥13
	≥10
	＜10

	还原糖含量/%
	≤0.15
	≤0.2
	≤0.25
	＞0.25

	熟制口感
	无异味，沙质口感明显，咀嚼性好
	无异味，沙质口感明显，咀嚼性一般
	轻度异味，沙质口感不明显，咀嚼性差
	有异味，无沙质口感，咀嚼性差



[bookmark: _Toc75785735]6  评价方法
6.1  通用原则
本文件所列检验方法首选国标方法，没有国标方法的，除参照本文件所列方法进行判定外，还可根据经营主体的检测能力 使用相应的先进仪器和方法进行测定。
6.2 取样
6.2.1 按GB/T 8855 的规定执行。
6.2.2 抽检的马铃薯要从批量存储的不同位置和不同高度层次进行随机取样。
6.2.3 有包装的马铃薯取样，按GB/T 31784 的规定执行。
6.3 检测方法
6.3.1 青皮、发芽、腐烂率和干物质含量的检测方法和计算公式，按GB/T 31784的规定执行。
6.3.2 淀粉含量的检测方法和计算公式，按GB 5009.9的规定执行。
6.3.3 还原糖含量的测定方法，按GB 5009.7的规定执行。
6.3.4 皱缩程度用目测法检测。待测样品中随机抽取50个马铃薯进行检验，每个测试样品批次重复三次检验。具体表现见附录A。
6.3.5 变色程度用纵切目测法或色差计检测。待测样品中随机抽取50个马铃薯，切开后即时检验，每个测试样品批次重复三次检验。具体表现见附录A。按公式（1）计算质量百分率


…………………………………………（1）
式中：
W——变色样品质量百分率，单位为%；
n——变色样品的质量，单位为克（g）
m——抽检样品总质量，单位为克（g）；
[bookmark: _Hlk55998817][bookmark: _Hlk55999521]6.3.6 熟制口感使用感官评价法。待测样品中随机选取马铃薯30个，清洗后切分成5 cm×5 cm×5 cm的块状，沸水汽蒸15 min后盛放在白磁碟或者白色一次性纸盘里，根据品尝结果对熟化后异常风味、质地进行评价。
[bookmark: _Toc75785736]7 结果表述
7.1.1 贮存马铃薯品质评价结果分为一等、二等、三等和等外。
[bookmark: _Hlk65230641]7.1.2 一等薯可长期储藏，注意定期评价；二等薯可短期储藏，应尽快销售或加工；三等薯应立刻出库，一般不用于鲜食；等外薯应禁止销售和加工。




		



附录A 
（资料性）
贮存马铃薯皱缩和内部色变等级
[image: ]
图A1 贮存马铃薯皱缩等级
[image: ]
图A2 贮存马铃薯内部变色等级
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