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7RST: 杨富( 1975- ) , 男 , 硕士研究员 , 在读研究生 , 主

要从事马铃薯栽培及推广工作。

随着市场经济的发展 , 马铃薯用途从以主粮

和蔬菜为主 , 逐渐转向以加工业为主 , 所以加工

型马铃薯品种的种植面积迅速扩大 , 使得农民种

植加工薯的经济效益显著提高。但是薯块的安全

贮藏问题 , 直接影响其经济收入 , 秋天收获后 ,

商家只能回收一部分 , 大部分薯块还得农户自己

贮藏到第二年春天, 5～6 个月的贮藏期, 往往因为

贮藏不当 , 病害、腐烂、出芽等现象 , 造成了严

重的经济损失 , 而且加工薯对贮藏条件的要求十

分严格。针对这一问题 , 我所研究人员经摸索实

践 , 提出了具体的贮藏方法与措施 , 以减轻贮藏

中的损失。

1 加工薯的贮藏特性

不论是淀粉、全粉或炸片、炸条加工用马铃

薯都不宜在太低的温度贮藏 , 虽然低温贮藏对延

长休眠期十分有利 , 但淀粉水解酶活性增高 , 薯

块内单糖积累 , 使薯块变甜 , 食用品质不佳 , 对

加工产品不利 , 尤其还原糖高的薯块 , 炸片、炸

条会出现褐色 , 影响商品质量和销售价格。因此 ,

鲜食薯贮藏温度 2~4℃为宜 , 炸片、炸条薯贮藏温

度应为 7~10℃, 相对湿度都应在 85%~95%, 但在

7~10℃ 贮藏薯块易发芽 , 所以仍需 2~4℃ 贮藏 ,

加工前 15~20 d 把加工用薯块取回暖处理 , 还原

糖仍可逆转为淀粉 , 可减轻对品质的影响。要严

格控制贮藏环境 , 湿度过高易增加腐烂和发芽 ,

湿度过低 , 失水增加 , 薯块皱缩 , 光照能使马铃

薯变绿 , 增加薯块内茄碱苷的含量 , 人畜食用可

引起中毒 , 应避光保存。

2 收获要求

适时收获是做好贮藏工作的基础, 收获过早块

茎成熟度不够, 干物质积累少, 影响产量, 薯皮嫩

打倒、打断。

8 U V
实生苗长至 6~7 叶时 , 在垄两侧距垄沟 5 cm

处, 每隔 50 cm挖一个比营养钵稍大的坑, 然后将

实生苗连同营养钵一起放入坑内, 此过程无需剥去

纸筒, 周围用土围实, 移栽高度应尽量一致, 以免

小苗在灌水时被淹死, 栽满一行就可灌水。为防止

小苗被淹死, 可采用大小苗分开移栽的方法, 并且

单株浇灌, 移栽成活率可达 100%。

9 UVWXYZ
垄沟稍干有裂口时, 应及时进行松土保墒, 视

天气情况, 约 1周后进行第二次灌水、松土, 之后

应尽量减少灌水次数, 以免土壤太实, 不利于匍匐

茎的生长, 但块茎膨大期必须灌水一次。整个生育

期防虫不防病 , 如果有蚜虫可防治蚜虫 1~2 次。

其它管理措施与常规方法相同。

10 [ \
a. 营养钵的制作及应用 , 既利用了废物 , 又

省时、省工、大大提高了实生苗移栽成活率、降

低了成本。

b. 移栽前的灌水采用渗灌 , 减少了实生苗的

损耗。移栽时大小苗分开, 并采用单株浇灌的方法

灌水 , 提高了移栽成活率。移栽后不用再搭遮阳

网, 简化了操作。
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容易损伤 , 对贮藏和加工不利 , 收获过晚易受冻

害。当马铃薯地上部分茎叶变黄, 枯萎, 匍匐茎干

缩 , 薯块易从匍匐茎上脱落 , 这表明马铃薯已成

熟 , 应及时收获。在气候允许的条件下也可适当

晚收 , 以增加产量。收获应在晴天进行 , 将薯块

就地摊晾 3~5 h, 散发部分水分使薯皮干燥 , 抹净

薯块上的泥土、杂物 , 捡掉破烂薯、病虫薯、畸

型薯 , 按商家要求分级装入网袋 , 网袋采用蔬菜

通用 40 kg塑料中眼网袋。把次年用的种薯留出 ,

另外贮藏 , 不能与商品薯混存 , 搬运过程中要尽

量避免损伤。

3 入窖前的准备工作

3.1 !"#$
预贮的目的是为了促进薯块的伤口愈合, 加速

其木栓层的形成 , 提高薯块的耐贮性和抗病菌能

力, 减少其原有的热量, 有利于安全贮藏。具体做

法是把地里装好的薯袋拉到阴凉而通风良好的地

方, 把网袋竖起一袋挨着一袋, 上面应盖上黑色遮

阳网或秸秆草遮光, 注意防雨淋, 防冻伤, 一般预

贮 7~10 d 即可入窖 , 入窖前再经过一次挑选 , 去

除病烂薯, 然后再分级装袋入窖。

3.2 !%&’
已用多年的老窖, 在薯块入窖前必须把窖内残

留物打扫干净 , 用 75%的百菌清 500 倍液喷洒窖

内消毒 , 再用百菌清烟雾剂薰蒸消毒 , 密闭 2~3 d

后 , 通风 10~15 d, 把窖内温度降到 7~8℃, 准备

贮藏, 刚做好的新窖一般不用消毒, 最好是伏天挖

窖, 秋天使用, 使窖壁充分干燥。

4 贮藏方法

根据各地的实际情况 , 可以选择沟藏、窖藏、

现代化的贮藏库等不同的贮藏方式, 达到安全贮藏

的目的。

4.1 ( )
沟藏是一种简便易行的贮藏方法, 要预先挖好

贮藏沟 , 充分晾晒使之干燥 , 沟宽 1.5~2.0 m, 沟

深 1.5~2.0 m, 沟的长度根据贮藏量而定 , 先在沟

底铺一层干沙 , 然后把装好的薯袋平躺摆好放一

层, 薯袋平躺高度大约 35 cm左右, 再在薯袋上覆

一层 5~10 cm厚度的干沙 , 这样放 3 层后 , 表面

盖些秸秆草 , 再盖上 20~30 cm厚的土层。随着外

界气温的降低, 要分次覆土保温, 每次覆土的厚度

应以覆土层不致冻透为度。

4.2 % )
窖藏方法, 是一种经济的贮藏方式, 可分为井

窖和窑窖, 井窖选择地下水位低、土质坚实、地势

高、排水良好、管理方便的地方挖, 先挖一直径为

1 m左右, 深度为 3~4 m的窖筒, 然后在筒壁下部

两侧横向挖窖洞 , 窖洞高 1.5~2.0 m, 宽度视土质

坚硬程度一般为 2 m左右 , 长度 3~4 m为宜 , 洞

顶部呈半圆形 , 在窖洞顶部中央做一直径为 15 cm

左右的通气口, 窖筒的深浅和窑洞的大小应根据气

候条件和贮藏量而定。窑窖一般多为地下式起拱

“ 非”字型砖窖, 窖的大小规模视贮藏量而定, 这种

窖的优点坚固耐用, 通风条件好, 出入方便, 便于

检查, 适用于大量贮藏。

薯块入窖前要轻拿轻放, 袋向与窖向平行, 每

垛上下叠放以使各垛网袋间留有较大空隙利于通

风, 而不能压缝码放, 也不要贴窖壁放置, 要留有

一定的空隙和过道, 利于通风和检查, 垛放层数和

排数应根据窖的容量而定, 一般井窖不超过容量的

1/2, 窑窖不超过容量的 2/3。

4.3 *+$)
这是一种比较先进的现代化的贮藏方式, 但投

资大, 管理技术性强, 一般只有商家和大的贮藏公

司使用。

5 入窖后的温湿度管理

薯块刚入窖后 , 打开所有通气口 , 以通风散

热, 使窖内温度缓慢下降 , 持续 10～15 d, 当外界

气温降至 10～- 10℃, 窖温降至 2～4℃时 , 达到最

适宜贮藏温度范围 , 当外界气温降到 - 10℃ 以下

时, 窖温降到 1～2℃时 , 要适当关闭通气口 , 只能

在白天中午通风, 防止通气口附近薯块受冻, 当气

温降到- 10～- 25℃时 , 要密封窖口、通气口 , 白天

中午适当通风, 若通气过多, 因外界气温太低, 极

易在通气口和窖口附近结霜或窖顶凝结成水滴, 滴

落后, 使薯块过湿降低贮藏质量, 但为了保证薯块

的正常呼吸与生理活性, 以及入窖人员的安全, 需

要定时适量少通风 , 通常只要贮藏量达到一定规

模 , 窖内湿度一般可维持在 85%～95%左右 , 这样

贮藏的薯块保鲜程度好, 但在加工前 15～20 d 需要

取出暖处理。
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