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前言
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本次为首次发布。
无核黄皮采后处理及贮运保鲜技术规程
范围
本文件规定了无核黄皮采收、挑选分级、产地包装、预冷和贮藏等系列技术操作要求。

本文件适用于云浮市产地的无核黄皮，也适用于其它产地的无核黄皮品种。
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。
GB 2762  食品中污染物限量
GB 2763  食品中农药最大残留限量
GB/T 34344  农产品物流包装材料通用技术要求

GB 4806.7   食品接触用塑料材料及制品
GB/T 33129  新鲜水果、蔬菜包装盒冷链运输通用操作规程

GB 50072  冷库设计标准

GB/T 51440  冷库施工及验收标准

GB/T 30134  冷库管理规范

GB/T 22918  易腐食品控温运输技术要求

DB 4453/T 09  地理标志产品 郁南无核黄皮
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
适时采收
对达到商品成熟度的果蔬产品器官进行收获的过程。
采后处理

为保持和改进产品质量使其从农产品转化为商品所采取的一系列措施的总称，主要包括：整理、挑选、预冷、清洗、分级、包装等。
3.3　预冷
果实采收后采取特殊的装置装备和工艺快速除去田间热量，将果实产品温度降至规定温度要求的过程。
3.4　异味

    果实吸收了其他物质的不良气味或因果实本身变质而产生不正常的气味。
3.5　机械伤
    果实采摘时或采摘前、后受外力碰撞或受压迫、摩擦等造成的损伤。

果实采收
采收期的确定

果实达到8成熟，果皮颜色从金黄色略向淡褐色转化，糖度达到16以上，达到体现品种特性、风味时即可采摘。
4.2　采收时间
应选择晴天清晨至早上11点前进行，日照剧烈及雨天不宜采收。

4.3　采收方法
4.3.1　采收前准备盛装周转容器，盛装周转容器宜轻便牢固、内侧平滑，竹制品内侧要垫以柔软物。物品提前进行清洁。

4.3.2　一律用枝剪采果，严禁用手强硬撕拉扯拽，果穗基部结果母枝长5~8cm处剪下。同时剪掉果穗上的枯枝、空果枝和树叶。同时剔除伤果、病虫果、畸形果、裂果等腐烂残次果。
4.3.3　应轻拿轻放，防止造成各种机械伤。
4.3.4　采收后于阴凉通风处暂时存放，及时运到分选包装场所进行后续处理，田头存放时间不超过4 h。
　果实质量基本要求

4.4.1　品种一致，不得夹杂其他品种，且果实清洁、无杂物。
4.4.2　应具有客户要求的采收成熟度、大小、色泽和糖酸度等商品性指标综合标准，且保持同一批次采收的成熟度比较一致。
4.4.3　果实无异味、无腐烂，无病虫害和其他各种伤害。

4.4.4　至少采收前15d不准许使用任何农药和植物生长调节剂。
4.4.5　果实的安全指标应符合GB 2762和GB 2763的规定。

5.　果实商品化处理
5.1　无核黄皮的采后商品化处理工序参见附录B。
5.2　果穗整理
    果穗整理时，保留果穗基部枝条长度不超过2 cm。要把影响或破坏穗形、过长的单果枝、小果枝剪掉。

5.3　挑选
不需要去枝梗的果穗，人工把小果、畸形果、病虫果、裂果、机械伤果全部剪掉。

需要去枝梗的果穗，用剪刀剪下单果，可人工在桌面或机械移动的传输带上进行挑选，或人工初选后进行机械分选。已去梗的单果，剔除病虫果、裂果、机械伤果、畸形果、无蒂果、青果、过小果和过熟果等。操作符合相应方法的要求。
5.4　分级

采收时将符合基本要求的果实分成优等品、一等品和二等品，同一等级规格的果实大小形状、品质及颜色外观等感官指标和理化指标应符合DB 4453/T 09 的要求。
5.5　产地包装
5.5.1　采收后，同一规格等级的果品装入同一包装箱内进行后续预冷和贮藏，立刻进入市场流通销售的产品可根据市场需求再进行商品包装，包装箱上注明产品和产地信息。
5.5.2　产地外包装可采用周转箱、瓦楞纸箱、镂空塑料箱、泡沫箱等，包装材料的质量及卫生应符合GB/T 34344的要求，包装容器大小适宜。

5.5.3　鲜销无核黄皮的内包装袋宜采用符合食品安全要求及透气、透明度好的聚乙烯薄膜袋包装保鲜。塑料包材应符合GB 4806.7-2016和GB/T 34344规定的质量安全和卫生标准。
5.5.4　操作规程应符合GB/T 33129-2016对新鲜水果包装的要求。
5.5.5　包装场所应清洁、卫生，清洁工具和员工饮食区域应单独划分，温度控制在25℃以下。

5.6　产地预冷
5.6.1　适用于黄皮的预冷方式是压差冷库预冷，如无专业的压差预冷设备，可选择普通冷库缓慢预冷，操作规程应符合GB/T 33129的要求。

5.6.2　预冷前对预冷设施设备进行检修和清洁消毒。
5.6.3　压差预冷方式应注意包装箱规格要求、摆放和堆码要求，流出间隔风道。
5.6.4　预冷库内的相对湿度应90%以上，预冷时间以果实果心温度达到8℃左右为止。
5.7　 贮藏
5.7.1　预冷后应及时采用冷链转运市场或转入冷库贮藏。冷库设计、施工建设和使用管理应符合GB/T 50072-2021、GB/T 51440、GB/T 30134的相关规定。

5.7.2　果实入库前应对贮藏设施进行检修、清洁、消毒和通风处理，并提前将库温降至适宜贮藏温度。
5.7.3　黄皮最适宜冷藏温度为8℃左右，相对湿度90%以上，空气循环速度适中，冷库内应配置自动测温仪，精确度达到±1℃。

5.7.4　根据冷库大小或制冷能力确定入库贮藏量，注意包装箱摆放和堆码要求，留出间隔风道。蒸发器和冷风出口临近部位遮盖处理，防止冷害和冻害发生。
5.7.5　贮藏过程中定期观测、记录和调控库内温湿度参数，保持库内贮藏条件稳定。
5.7.6　应根据入库批次、果实等级、或产地等分区堆放，标识清晰，并根据入库时间和市场需求制定合理贮藏和出库计划，遵循“先进先出”原则。

5.7.7　无核黄皮成熟于高温高湿季节，且易腐，室温/常温贮藏时限不超过2天，冷链低温贮藏时限为10 d~20 d，具体时限受栽培期间病虫害管理水平、采收成熟度及采前雨水等情况影响，并与贮藏温度密切相关，不同贮藏温度范围对应的贮藏时限参见附录表1.。
6.　 运输

6.1　运输方式和运输工具应根据运输距离、运输时间、果实贮藏状况和温度状态等进行合理选择，无核黄皮以采用冷链运输方式为宜。
6.2　运输前应对运输工具进行检修，果品装卸前后应对运输工具及货物装载空间进行清洁和消毒杀菌。
6.3　装载前冷藏车温度降到8℃左右才能装货，且运输过程中温度和湿度应符合GB/T 22918对热带亚热带水果的相关要求，无核黄皮以8℃左右为宜，注意运输空间内货物摆放方式与通风换气。
6.4　装卸货物时应注意减少机械损伤和挤压。

7.　 销售
经贮藏后的无核黄皮上市销售时，离开冷藏条件后不要打开塑料袋包装，以延长货架销售时间。如展示销售期间可以延续冷藏条件则货架时间更长。但无核黄皮贮藏时间越长，货架寿命越短。

（资料性附录）


表1 无核黄皮的贮藏温度和贮藏期限

	温度℃
	相对湿度
	贮藏时间/d

	>25
	90-95%
	1~2

	20~25
	
	2~3

	13~15
	
	8~10

	6~10
	
	15~20


附录B
（资料性附录）

无核黄皮采后商品化处理工序
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