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范围
本文件规定了了贮藏用蒜薹产品质量、贮前准备、包装、贮藏、出库、运输等要求。 
本文件适用于地理标志产品仁兆蒜薹的仓储保鲜。
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/T 24616   冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

NY/T 896   绿色食品 产品抽样准则
T/CAI  025   仁兆蒜薹产品等级规格

T/CAI  191   地理标志产品 仁兆蒜薹 

术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
硅窗保鲜袋 silicon window plastie film storage bags

根据贮藏果蔬品种的不同包装要求，在塑料薄膜保鲜袋工壤嵌不同大小和透气性的特制硅橡胶膜， 使其可自发调节袋内果蔬气体成分的包装袋。

产品质量
品质要求
蒜薹质量应符合T/CAI  191的规定。

等级规格

蒜薹等级规格按照T/CAI  025的规定执行。

分拣整理
剔除各种伤、病、开苞、褪色、软条等影响贮运流通质量的蒜薹，解开打结的薹梢，除去残留叶鞘，剪去老化基部，将薹苞对齐，捆成0.5 kg～1.0 kg的小把。

贮前准备

消毒

预冷间和贮藏库应在蒜薹入库前用符合食品安全要求的消毒剂进行消毒，同时将各种用具一并放在库内，关闭风机，密闭24 h～48 h，通风排除残药。推荐使用的消毒剂参见附录A。

降温
预冷间和贮藏库应在蒜薹入库前的7d~10d开始逐步降温，在入库前2 d降至-2℃~0℃。
预冷
原则
蒜薹采后应及时预冷。有专用预冷间等预冷条件的，应尽快放入预冷间预冷，无专用预冷设施 的，可直接放入贮藏库预冷，装袋要在预冷后进行。

预冷间

采用专用预冷间预冷，应将蒜墓直接放入预冷间，边分拣整理边预冷，预冷至0℃~5℃后移至 贮藏间继续降温至适宜的贮藏温度。

贮藏库
采用贮藏库直接预冷，应将蒜墓分批入库，每天的进货量应符合冷库设计规范要求。预冷期间 库内温度宜设置在0℃~1℃，在全部入库结束后48 h内，降温至适宜的贮藏温度。

二次贮藏
直接销售或经运输再贮藏的蒜薹，预冷至0℃~5℃后装车外运；继续贮藏的蒜薹，预冷至 -0.5℃~0℃,并保持2 d～3d后进行包装。

摆放

蒜薹整理后入库预冷，薹梢朝外，薹根向里，整齐摊开置于冷藏架上，摆放厚度不超过30 cm。

分批入库预冷

如果有多个冷库，可将蒜薹分散在各个库房中同时预冷；每天入库量不超过库容量的 2/5。

保鲜处理
长期贮藏（4个月以上）的蒜薹，宜采用符合食品安全要求的保鲜剂处理。保鲜剂可选用液体保鲜 剂或保鲜烟剂，或结合使用。

液体保鲜剂

采用符合国家相关安全要求的蒜薹专用保鲜剂均匀喷洒薹梢或浸蘸薹梢。浸蘸薹梢在预冷前进行，喷洒薹梢在预冷过程中进行。不得预冷至0℃以下使用。

保鲜烟剂

宜在蒜薹入满库后使用，待薹梢干爽，品温降至0℃后，关闭风机，点燃烟剂，密闭熏蒸4 h后开机制冷。保鲜剂应严格依据产品说明书使用。

包装

贮藏用包装及规格

贮藏包装可采用硅窗保鲜袋或塑料薄膜保鲜袋。包装袋规格宜为10 kg/袋～20 kg/袋，厚度依据 所用塑料薄膜材质而定。

装袋

装袋要求
预冷结束后即可装袋。应按同一产地、同一采收批次、同一品种、同一等级规格装袋。
装袋方式

小把蒜薹整齐排列2～3层装袋，薹梢向外；包装袋单层摆放，硅窗面应朝上且不能遮挡。

扎口

将整库蒜薹全部装完，温度稳定在- 0.5℃~0℃后统一扎紧袋口，同时设置取气样袋，其数量按照每个产地、每个批次不得少于3个。

贮藏
温度
温度管理
冷库温度控制在-1℃～-0.5℃范围内。保持库温的稳定和均衡。库温波动应小于 0.5℃。蒜薹品温控制在-0.5℃～0℃。靠近风机及送风管处的蒜薹应放覆盖物，防止受冻。

测量方式
采用误差小于0.2℃的温度测量仪器，放置在不受强气流、辐射、震动和冲击影响，具有代表性的位置进行测温。
湿度管理

包装袋内不结露为宜。贮藏初期，相对湿度可控制在 85 %～95 %；后期或包装袋内有结雾、结露现 象，以及薹梢干枯或潮湿的情况下，相对湿度可控制在 85 %以下。

气体成分管理
成分控制

蒜薹贮藏期的气体指标和调整方法依据贮藏包装方式确定。气体成分控制指标见表1。

表 1 气体成分控制指标

	包装方式
	气体指标
	气体含量

	硅窗保鲜袋
	氧气(O2)
	2%～5%

	
	二氧化碳(CO2)
	5%～8%

	塑料薄膜保鲜袋
	氧气(O2)
	1%～3%

	
	二氧化碳(CO2)
	10%～13%

	注：塑料薄膜保鲜袋贮藏150 d以内，CO2宜采用高限指标，O2采用低限指标；150d以后，CO2宜采用低限指标，O2采用高限指标。


定期检测

定期进行气体指标的检测。采用硅窗保鲜袋贮藏，扎口后1周开始每天检测，待气体成分稳定以后，可每10 d～15 d 检测 1 次；采用塑料薄膜保鲜袋贮藏，一般 5 d～ 10 d为一个调气周期，每个周期扎口 4 d后开始检测，每天 1 次。发现有发黄、干枯、腐烂情况之一者应及时剔除。

检测方法

常用的气体分析仪主要有数显气体测定仪、奥氏气体分析仪等。检测方法依据产品说明书。

气体调节

依据检测结果和气体指标的要求及时进行气体调节。O2与CO2两项指标中，如有不达标项则应开袋换气，至袋内CO2 浓度低于1%扎口，进入下一个调气贮藏周期。

贮藏库内通风换气

蒜薹贮藏库应在贮藏中后期视天气和库内空气状况进行通风换气，每月换气2～3次。换气应选择一天当中气温与库温最接近时进行，并避开雨天、雾天。

 出库

出库时间

一般贮藏期为150 d～300 d，应根据预期贮藏寿命及时出库。

包装要求

以原贮藏包装出库的，应保持包装完好。需要加工整理重新包装时，加工包装场所温度应控制在0℃～5℃为宜。选用的销售包装应满足在预计销售时间内不会导致气体伤害。

运输
运输方式

运输工具及作业规范应符合 GB/T 24616。短途运输（500km 以内）可采用保温运输，温度控制在 5℃～8℃；长途运输（约 500km 以上），应控制适当的低温，以 0℃～1℃为宜。
注意事项

装运工具应清洁、干燥，不能与有毒、有害物质混装混运；运输过程中应监测温度变化；运输应适量装载，轻装轻卸，快装快运。


（资料性）
库房消毒剂
推荐使用的库房消毒剂及剂量见表A.1。
表 A.1 消毒剂及剂量

	名称
	剂量

	固体含氯杀菌剂
	按说明书操作

	过氧乙酸
	0.2%～0.5%

	臭氧
	(6～10)mg/kg





