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[bookmark: _Toc162696416][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由新疆农业职业技术学院提出。
本文件由昌吉回族自治州林业和草原局归口并组织实施。
[bookmark: _GoBack]本文件起草单位：新疆农业职业技术学院、昌吉回族自治州林业和草原技术推广中心、中国农业科学院西部研究中心、新疆西域香妃农业发展有限责任公司、新疆傅沃众义农业发展有限公司、昌吉回族自治州检验检测中心纤维检验所。 
本文件主要起草人：李秀霞、戴志新、努尔麦麦·艾麦提、徐航、丁志辉、许建、周建会、高启明、巴合朱力的孜·巴哥达提、王蓉、吕齐、唐忠建、严志军、江涛。
本文件实施应用中的疑问，请咨询新疆农业职业技术学院。
对本文件的修改意见建议，请反馈至新疆农业职业技术学院（昌吉市文化东路29号） 、昌吉回族自治州林业和草原局（昌吉市北京北路16号）、昌吉回族自治州市场监督管理局（昌吉市西外环与健康西路交汇处）。
新疆农业职业技术学院 联系电话：0994-2344030；传真：0994-2338015；邮编：831100
昌吉回族自治州林业和草原局 联系电话：0994-2341258；传真：0994-2341258；邮编：831100
昌吉回族自治州市场监督管理局 联系电话：0994-2325710；传真：0994-2325710；邮编：831100
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[bookmark: BookMark4]

锦绣海棠贮运保鲜技术规程
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc162696417][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了锦绣海棠贮运保鲜的果实质量要求、采收与分级、贮前准备、入库要求、贮期管理、运输、出库质量和档案管理的要求。
本文件适用于锦绣海棠鲜果贮运保鲜。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc162696418]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。
[bookmark: _Toc162696419]GB/T 5737  食品塑料周转箱
GB/T 8559—2008  苹果冷藏技术
NY/T 2000  水果气调库贮藏 通则
DB6523/T 394—2023  塞外红苹果（香妃海棠）采收与分级技术规程
术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Toc162696421]采收与分级
采收
采收工作应按照DB6523/T 394-2023中第5章的规定执行。
分级 
[bookmark: _Toc162696422]分级工作应按照DB6523/T 394—2023中4.3的规定执行，其中特等果和一等果用于贮藏。
贮前准备
贮藏容器
用瓦楞纸箱、塑料周转箱包装。纸箱应防潮，塑料箱应符合GB/T 5737的规定，包装箱清洁、干燥、坚固承压。使用过塑料箱的消毒处理应按照NY/T 2000的规定执行。箱内衬0.02 mm厚塑料袋。
贮藏保鲜库处理
贮前保持贮藏保鲜库清洁、消毒、通风。贮前2 d～3 d，开启制冷机降温，使贮藏保鲜库温度降至-1.5 ℃～-2.5 ℃。
预冷
果实采收后，迅速转移入库进行机械预冷处理，果面温度降至0 ℃时，再将果品快速转移至贮藏保鲜库。 
[bookmark: _Toc162696423]入库要求
贮藏容量
应采用人工堆码的方式，按照GB/T 8559-2008要求，有效空间的贮藏密度，每立方米不应超过250 kg，箱装用托盘堆码允许增加10%～20%的贮量。
日入贮量
根据库容大小，分期分批入库；贮藏保鲜库日入贮量，初期为库容的1/5～1/4,后期为为库容的1/7～1/6。
[bookmark: _Toc162696424]堆码方式
堆码要求应符合GB/T 8559-2008中 5.7的规定。
根据不同包装容器合理安排货位、堆码形式和高度。货垛排列方式、 走向及间隙应力求与库内空气环流方向一致。入满库后及时填写货位标签和平面货位图，标签的内容应包括但不仅限于品种、数量、贮藏日期、果品等级。
贮期管理
温度
温度计的校正
测温仪器使用精度较高的电子数显温度计或水银温度计，其测定误差＜0.3 ℃，水银温度计每年至少校正一次，电子温度计校准后方可使用，且每月至少校正一次。
温度计的位置
温度计或电子温度计传感器放置在不受冷凝、异常气流、热辐射（如光源等）、震动和可能冲击的地方。测温点的数量应根据库容确定，每个库房至少选6个以上有代表性的测温点。测温点均匀设置在冷库上、中、下位置，对应位置的测温点不少于2个。
温度控制
入贮后，在48 h内将库温调整至-1 ℃±0.5 ℃，贮藏期间库内不同部位的温度均匀、稳定，库内温度变化幅度不得超过±1 ℃。库内空气温度最低点在蒸发器附近的区域内，不得低于最佳贮藏温度的下限。库内空气温度最低点不得低于-2.5 ℃。   
湿度
贮藏期间相对湿度调控为90%～95%，不足时，开启加湿器，或人工洒水、撒雪加湿。采用毛发湿度计测量，仪器误差≤5%，测点的选择与测温点一致。
通风
贮藏前两个月每10 d左右通风换气一次，贮藏后期20 d通风换气一次，通风过程避免库温明显波动。垛间风速推荐为0.25 m/s～0.35 m/s。
[bookmark: _Toc162696425]风险控制
防失水和冻害 
靠近蒸发器和风道冷风出口处的果实应采取塑料薄膜覆盖，以防失水和发生冻害。
抽检
贮藏期间应至少每半月抽检一次。检查项目包括但不仅限于黑心、褐皮、失重率、果皮开裂、二氧化碳伤害、异味、腐烂率、腐烂指数等情况，并分项记录，如发现问题及时处理。
抽检方法
随机在果堆中抽检3箱～5箱果，每箱随机取5个～10个果，用果实硬度计测其硬度，用手持糖度计测定可溶性固形物含量，计算其平均值，并记录。特别是腐烂率、失重率这两个指标。
[bookmark: _Toc162696427]出库质量
果实新鲜，有光泽，果实无异味，失重率≤5%。
贮藏最长期限不宜超过135 d，保证出库后有一定的货架期。
[bookmark: _Toc162696426]运输
果实应套网套或包纸，箱与箱应码实，以防相互磕碰。
应轻装轻卸，快装快运，平稳行车，减少颠簸和剧烈振动。
运输时运输车辆应采取防雨、防水等基本运输措施。
[bookmark: _Toc162696428]档案管理
记录锦绣海棠产地、批次、库房消毒、入贮时间、保鲜剂名称及投放时间、定时记录贮藏温度、湿度和出库时间，档案最低保存2年。    
[bookmark: BookMark8][image: ]
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