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薯类贮藏加工现状及问题分析



当前，薯类贮藏设施普遍陈旧，缺乏先进的温度、湿度控
制设备，导致贮藏过程中薯类易受潮、发芽或腐烂。

贮藏设施落后

由于缺乏专业的贮藏技术，农民在贮藏过程中往往无法有
效控制薯类的呼吸作用、水分散失等问题，从而影响薯类
的品质和贮藏期限。

贮藏技术不足

贮藏过程中缺乏规范的管理措施，如定期检查、通风换气
等，导致薯类在贮藏过程中出现病变、虫害等问题。

贮藏管理不规范

薯类贮藏现状与问题



目前，薯类加工主要采用传统的加工方法，如晒干、腌制等，这些
加工方法不仅效率低下，而且难以保证产品的卫生和质量。

加工技术落后

由于缺乏先进的加工设备，许多薯类加工企业仍采用手工操作，生
产效率低下，且产品质量难以保证。

加工设备缺乏

当前薯类加工品种相对单一，主要集中在粉条、粉丝等少数产品上，
缺乏多样化和创新性的产品。

加工品种单一

薯类加工现状与问题



市场需求增长

随着人们生活水平的提高和饮食结构的改变，对薯类产品的需求不断增加，尤其是高品质、

多样化的薯类产品。

产业发展趋势

未来，薯类产业将朝着规模化、集约化、专业化的方向发展，同时加强科技创新和品牌建

设，提高产品的附加值和市场竞争力。

政策扶持力度加大

政府将加大对薯类产业的扶持力度，包括资金、技术、人才等方面的支持，推动薯类产业

的快速发展。

市场需求与产业发展趋势
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农产品全产业链开发策略探讨



指以消费者为导向，从产业链源头做起，经过种植与采购、贸易及物流、食品原料和饲料原料的加工、养殖屠宰、

食品加工、分销及物流、品牌推广、食品销售等每一个环节，实现食品安全可追溯，形成安全、营养、健康的食

品供应全过程。

全产业链概念

全产业链模式可以确保产品质量与安全；通过各环节的有效衔接和协作，降低成本和提高效率；增强企业抗风险

能力，提升整体竞争力。

优势分析

全产业链概念及优势分析



国内成功案例01

中粮集团通过构建全产业链模式，实现了从田间到餐桌的全过程质量控

制，提供了安全、健康的食品。

国外成功案例02

美国嘉吉公司通过全球化布局和全产业链整合，实现了从农产品原料采

购到食品加工和销售的一体化运作，成为全球领先的农产品和食品企业

之一。

启示03

构建全产业链模式需要注重各环节之间的协同和整合；强化品牌建设和

营销推广，提升产品附加值；积极拓展国际市场，提升国际竞争力。

国内外成功案例借鉴与启示



品牌推广环节

加强品牌建设和营销推广，提升品牌知名度和美誉度；积

极开展线上线下宣传活动，增强消费者对产品的认知和信

任。

种植与采购环节

推广优良品种和种植技术，提高农产品产量和质量；建立

严格的采购标准和供应商评估体系，确保原料安全。

加工环节

引进先进加工技术和设备，提高加工效率和产品质量；加

强研发创新，开发多样化、高附加值的产品。

分销及物流环节

建立完善的分销网络和物流配送体系，确保产品及时、准

确送达消费者手中；运用现代信息技术手段，实现物流过

程的可视化、可追踪。

针对不同环节制定相应策略
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薯类贮藏技术改进与创新研究



窖藏法

利用地下窖穴进行薯类贮藏，通

过控制温度、湿度和通风条件来

延长保鲜期。该方法简单易行，

但受气候条件影响较大，且易发

生病害。

沟藏法

在地面挖沟，将薯类放入沟内，

覆盖一定厚度的土壤进行贮藏。

此方法成本较低，但易受土壤湿

度和温度波动影响，贮藏效果不

稳定。

堆藏法

将薯类堆放在室内或室外场地，

通过控制堆内温度和湿度进行贮

藏。该方法适用于短期贮藏，但

长期贮藏易导致薯类发芽、失水

等问题。

传统贮藏方法回顾与评价



气调贮藏技术

通过调节贮藏环境中的气体成分，如降低氧气浓度、提高二氧化碳浓度，来抑制薯类的呼吸作用，延缓其衰老和变质。

此技术可显著延长薯类保鲜期，但需要专业设备支持。

低温贮藏技术

利用低温条件减缓薯类的生理代谢活动，从而达到保鲜的目的。低温贮藏可有效抑制病原菌的生长繁殖，降低薯类病

害发生率。

辐射处理技术

利用射线或电子束对薯类进行辐照处理，以杀灭病原菌、延缓发芽和抑制呼吸作用。此方法具有无化学

残留、处理效率高等优点，但设备成本较高。

现代贮藏技术介绍与应用前景
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