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前    言

本标准根据GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

本标准代替GB/T 8867-2001《蒜薹简易气调贮藏技术》。

本标准与GB/T 8867-2001相比，主要修改如下：

——完善了对“蒜薹简易气调贮藏技术”的描述；

——删去了“采收和质量要求”的引言；
——删去了原附录A和附录E的内容；

——根据GB/T1.1-2009的要求，对条款内容和附录的描述进行了修改。
本标准由中国商业联合会提出。

本标准由中国商业联合会归口。

本标准主要起草单位： 
本标准主要起草人： 
本标准所代替标准历次发布情况：

——GB/T 8867-1988

——GB/T 8867-2001
蒜薹简易气调贮藏技术
1　 范围

本标准规定了蒜薹简易气调冷藏技术的术语和定义、采收和质量要求、冷藏前准备、冷藏方法、冷藏条件和冷藏期限等要求。
本标准适用于蒜薹的冷库简易气调冷藏。
2　 规范性引用文件 

下列文件对于本标准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。
SB/T 10330  蒜薹
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
    蒜薹简易气调冷藏技术  simple controlled atmospheres cold storage technique of garlic bolt
气调贮藏的一种方法，是指在冷藏的环境中，把蒜薹密闭于塑料薄膜袋或塑料大帐中，利用蒜薹自身的呼吸作用减少氧气含量，提高二氧化碳浓度，并根据二氧化碳和氧气含量控制二者比例的贮藏技术。
4　 采收和质量要求
4.1　 采收要求
    选择无病虫害的蒜薹，在晴天采收时不应用刀割 收后应放在不易损伤 有利通风的包装容器内 避免雨淋、曝晒，迅速运到预冷场所。
4.2　 质量要求
应符合SB/T 10330的规定。
5　 冷藏前准备
5.1　 灭菌
    冷库按10 g/m3-15g/m3的用量燃烧硫磺熏蒸或用1%-2%甲醛福尔马林喷洒进行熏蒸灭菌时可将各种容器架杆等一并放在库内密闭24h-48h，再通风排尽残药。
5.2　 挑选与预冷
5.2.1对不同产地、不同批次、不同等级的蒜薹，应分别码放在预冷间或阴凉处，采用通风预冷等方式，使其温度迅速下降。同时按4.2的要求进行挑选整理。

5.2.2将符合质量要求的蒜薹薹苞对齐后，用塑料绳（带）捆在距薹苞3cm -5cm的薹茎部位上，每捆质量为0.5 kg -1.0kg，若采用塑料大帐气调冷藏，应将薹梢去掉，保留薹苞4cm -6cm。

5.2.3整理后的蒜薹，当天称重、上架、预冷。

5.2.4当品温下降到0℃时关闭库内冷却器的风机，由里向外点燃库内事先码放好的噻菌灵烟剂。密闭4h后开始降温，噻菌灵使用方法见附录A。

5.2.5当蒜薹品温稳定在0℃时即可分装袋或罩帐冷藏。

6　 冷藏方法
6.1　 塑料薄膜袋气调冷藏
6.1.1当蒜薹品温稳定在0℃时，将蒜薹薹梢向外装入码放在冷藏架上的塑料袋内，扎紧袋口，密封冷藏。

6.1.2采取随机取样方法，按不同产地、不同批次、不同等级分别在不同部位抽袋进行检查测定。其数量为每产地、每批次、每个等级不应少于3件。
6.1.3根据气体指标的要求开袋换气。每次换气3h-5h（前期短，后期长）。将袋内气体与大气充分交换后，袋内残留的二氧化碳浓度不应高于1%。
6.2　 塑料薄膜帐气调冷藏
6.2.1将捆成小捆的蒜薹，薹苞朝外均匀地码放在冷藏的货架上进行预冷。每层码放厚度（30-35）cm。待该品温稳定在0℃时按5.2.4进行噻菌灵防腐处理。
6.2.2罩帐后蒜薹不应与塑料薄膜相接触。封帐后，通过快速降氧或自然降氧。将帐内氧和二氧化碳气体含量调到所需指标。每天或隔天测定帐内氧和二氧化碳的浓度。待二氧化碳逐步上升后，根据气体指标的变化及时更换氢氧化钙[Ca(OH)2]。氢氧化钙的制作、保管与使用见附录B。
7　 冷藏条件
7.1　 冷藏的温度、湿度和气体成分指标
   应符合表1的要求，相关指标的检测方法见附录C。
表1蒜薹冷藏的温度、湿度和气体成分指标
	项目
	指标

	品温
	0℃±0.5℃

	库内相对湿度
	85%~95%

	气体指标
	塑料薄膜帐
	氧气
	2%~5%

	
	
	二氧化碳
	3%~6%

	
	塑料薄膜袋
	氧气
	1%~3%

	
	
	二氧化碳
	10%~13%



7.1.1塑料薄膜袋冷藏150天以内，二氧化碳的控制可采用高限指标，氧采用低限指标，150天以后二氧化碳应采用低限指标。氧采取高限指标。
7.1.2 氧与二氧化碳两项指标中，其中一项达标时，即应开袋换气。
7.2　 空气环流与空气更换
7.2.1塑料薄膜帐冷藏要每周进行2~3次帐内气体循环，每次循环15 min ~20min。

7.2.2冷藏蒜薹的冷库，应在冷藏中后期视天气状况和库内空气状况不定期的（每月2次~3次）利用夜间外部低温，开启通风系统，进行库内换气，但不能造成库内温度较大波动。
8　 冷藏期限
    在确保上述各项技术条件的情况下，一般冷藏期为150天~300天。
附录A

（规范性附录）

噻菌灵灭菌使用方法

    噻菌灵是一种广谱、内吸性杀菌剂，对果蔬等农产品及仓储中的多种真菌病害均有良好的灭菌作用。该药剂使用方便，只需在蒜薹加工后，入库上架预冷时，在冷库通道的货架之间，将烟剂均匀布点，每堆0.5kg~1kg。堆成塔形点燃最上面的一块即可发烟。一般使用量为5 g/m3~7g/m3。
附录B

（规范性附录）

氢氧化钙的制作与保管

B 1 氧化钙（生石灰）加水后即为粉状的氢氧化钙（消石灰），待热量散失冷却后，方可使用。

B 2 氢氧化钙（消石灰）应在密封条件下冷存，否则会因吸收空气中二氧化碳而失效。

附录C

（规范性附录）
蒜薹冷藏各项指标的检测

C 1 气体成分的检测
C 1.1 采用奥氏或其他型号的气体分析仪测定氧和二氧化碳，测定方法按气体分析仪说明书操作使用。
C 1.2 若采用奥氏气体分析仪，应在15℃以上环境条件下测定。其药液的配制：
    碱溶液：称取40g氢氧化钾，溶于60ml蒸馏水，用以测定二氧化碳含量。

    焦性没食子酸钾溶液：称取153g氢氧化钾（KOH）加蒸馏水310ml，再取10g焦性没食子酸（1,2,3-三羟基苯）（C6H6O3），加热蒸馏水179ml，两溶液充分混合后使用。用以测量氧气含量。

    封闭液：取200ml 80%的氯化钠（NaCl）饱和溶液，加2~3滴0.1N~1.0N的盐酸（HCl）和3~4滴甲基橙。使溶液呈现红色为止。
C 1.3 计算公式：
             各种气体成分含量（%）=

C 2 温度的检测
    采用经校正的半导体温度计，多点测温仪或水银温度表（分度值在0.2℃），直接插入蒜薹样品中定时观测蒜薹品温，同时检测库内温度。测试点要布局合理，温度表宜放在库内和四面和中央，呈梅花型分布。

C 3 相对湿度的检测
    采用校正后的干湿球温度表，湿球需用蒸馏水湿润，自记湿度仪或毛发湿度计等仪器测量库内相对湿度。湿度计（表）放置在库的中央部位。
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