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1　前　言
随着西方快餐和休闲食品的悄然兴起�油炸薯

条、油炸薯片正被中国人所接受�市场越来越好�
马铃薯油炸食品加工业也应运迅速发展。这不仅促
进了油炸马铃薯专用品种的种植�原料薯的贮藏数
量也在骤增。但由于油炸马铃薯食品与中国传统食
品有不同的要求�所以在贮藏期间保持原料薯内在
质量不发生变化�特别是还原糖不能增加。因此�
贮藏的环境条件和方法�与菜薯、种薯贮藏则有不
同的特殊要求。
2　油炸加工原料薯对贮藏条件的要求
2∙1　油炸加工原料薯贮藏期间应保持的理想状态

首先是经贮藏的原料薯到加工利用之前�必须
不失水、不腐烂、不发芽、不变绿、不受冻、内外
不受伤害、无病虫鼠害发生。更重要的是其干物质
含量不降低�应维持在19∙6％以上�还原糖含量
不增加�保持在0∙2％以下。只有这样的原料薯炸
出来的薯条才能颜色较白无糊色、直立性好、口感
好�炸出的薯片颜色较白无糊色�保持薯片酥脆�
外观好而整齐。
2∙2　油炸加工原料薯贮藏的环境条件

为了使贮藏的薯块达到上述理想状态�必须给
其提供一定的贮藏环境条件。
2∙2∙1　温度

温度是保证贮藏质量的关键条件。原料薯初入
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窖时应迅速把温度降到10℃～13℃�并维持15～
20d�使薯皮尽快木栓化并使薯皮伤口很快愈合�
防止病菌侵入造成腐烂。随后以每周下降0∙5℃的
速度�经25d～30d�窖温降至8℃ ～10℃之间�
转入正常贮藏。如果温度再低薯肉中的淀粉要转化
为糖�因而还原糖将增加�会影响加工产品的质
量。这一点与菜薯、种薯贮藏截然不同。
2∙2∙2　湿度

适宜的湿度既可保证薯块不失水不萎蔫�又不
会给病菌创造流行条件而发生烂薯�是安全贮藏的
重要方面。整个贮藏期窖内相对湿度必须保持在
85％～93％�最低不能低于80％�最高不高于
95％。
2∙2∙3　空气

薯块贮藏过程中在不断的呼吸�吸收氧气放出
二氧化碳和水�如没新鲜空气进入垛内�则大量二
氧化碳积累�造成缺氧呼吸�不仅消耗养分�还会
引起薯肉变黑�影响质量。所以要不断打开风扇�
通入新鲜空气。
2∙2∙4　光照

防止块茎变绿�贮藏窖内必须避光保持窖内黑
暗�也不可有灯光长时间照射。
3　油炸加工原料薯贮藏条件的调控与保持
3∙1　理想结构的贮藏窖

理想结构的贮藏窖必须具有通风的主管道和

分管道�有强制通风、调温、调湿控制设备的地
下、半地下或地上式大型贮藏窖。只有这样的窖
才能保证达到预定的温、湿度和空气等条件�才
能较长时间贮藏并取得良好效果。笔者认为�有
了较理想结构的贮藏窖�是贮好原料薯的基础。
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同时收获时土壤湿度不宜过大�地温和薯温16℃
左右为宜。
3∙2　入窖前块茎必须严格挑选

剔除病块、烂块、伤块、青头、畸形等�并去
掉泥土、石块、杂草、薯秧等杂质。如收获时土壤
湿度大薯皮湿�要稍加风干�让薯皮上的附着水蒸
发后再入窖�这样既可减少病菌来源又能增加薯块
自身耐贮能力。
3∙3　贮藏条件的调控保持

贮藏环境的关键是控制温度、湿度和通气。

一般说当温度稳定到8～10℃�湿度控制在
90％左右时�只要注意外界气温变化�窖内环境
比较容易保持。比较难以调控的就是入窖初期至
伤口愈合阶段。因为这个阶段外界气温较高�窖
内四壁、天棚地面等温度都相对高些�再加上从
田间或原料基地运回的原料薯状况不一�需根据
情况随时采取措施�才能使环境条件达到要求。
实践证明�只要这一阶段调控得当�就为以后奠
定了安全贮藏的基础。下面把调控措施列表说
明。

表　原料入窖初期环境调控参照

状　　况 是否晾晒 风　　扇 加湿器 温度控制

收获时土壤湿度小薯块温度＞16℃ 不需晾晒 连续打开以降温为主 间歇少量开启 进风温度低于薯温3℃以内
收获时土壤湿度大薯块温度＞16℃ 收获时需晾晒 长时间大风量打开�排湿降温 关掉加湿器 进风温度低于薯温3℃左右
收获时土壤湿度小薯块温度8～16℃ 不需晾晒 间歇打开内部循环 间歇少量开启 进风温度与薯温接近

收获时土壤湿度大薯块温度8～16℃ 收获时需晾晒 长时间打开以排湿为主 关掉加湿器 进风温度低于薯温0∙5℃
　　注：1∙当垛温达到10～13℃�湿度95％以下时维持2～3周 （为愈合期）�之后温度降到8～10℃�转入正常贮藏；

2∙薯块温度低于8℃�湿度太大的�应随时加工�不能长期贮藏。

4　油炸加工原料贮藏中必不可少的抑芽技
术措施

　　原料薯收获后在贮藏阶段要经过一段休眠期�
一般2～3个月�这段时间内不发芽�如果贮藏温
度在3℃左右�即使渡过休眠期也不会发芽。可是
原料薯贮藏温度必须在8℃以上�所以给薯块发芽
创造了极好的条件�在长时间的贮藏中如不采取妥
善措施�原料薯会因生芽而失去加工价值�因此�
原料薯贮藏中采用抑芽技术是必不可少的。当前主
要是应用抑芽剂来控制发芽。

具体施用：首先是选择抑芽剂的剂型。一般原
料薯的贮藏量都比较大�而且使用的都是具有通风
管道的贮窖�采用有效成分49∙65％的气雾剂 （液
体） 较好。施用时间不宜太早�必须在薯块伤口愈
合阶段过后萌芽之前�一般要在入窖后1～2个月
的时间内施药。用药剂量以30mg/L 的浓度为最
好�即每吨薯块用药液60ml。还应该按计划贮藏
时间长短调节用药剂量。如果从施药算贮藏3个月
以内�可用20mg/L 的浓度�如贮藏半年以上可用

40mg/L 的浓度。施药前密封贮窖�使用小汽油机
带动的热力气雾发生器�把计算好数量的抑芽剂药
液加入气雾发生器中�开动机械加热产生气雾�随
通风管道吹入薯垛�并使整个窖内充满气雾�药液
全部用完后�密封24～48h即可。
5　加强贮藏期间的管理

为做到安全理想的贮藏�首先要确定专管人
员�从入窖开始一直到出窖�专管人员要做到心中
有数。温度计、湿度计等仪器及加温、降温、加
湿、风扇等设备要常校正和维修�保证其准确度。
数据要有记录�窖内情况要经常检查�发现问题及
时处理�特别是在天气变化时更应注意。
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