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水晶葡萄保鲜贮运技术规程
1 范围
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]本文件规定了水晶葡萄果实的采收、入贮、贮藏管理、出库与运输方式的技术要求。
本文件适用于水晶葡萄果实的采收与贮运。
2 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是标注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是未标注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 16862-2008 鲜食葡萄冷藏技术
GB 2762-2017 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763-2019 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
NY/T 3026-2016 鲜食浆果类水果采后预冷保鲜技术规程
NY/T 658-2015 绿色食品 包装通用准则
3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 水晶葡萄 Crystal grape
指康科德(Concord)和卡萨迪(Cassady)的杂交品种：尼亚加拉葡萄(Niagara Grape)。
3.2 机械损伤 Mechanical damage
压、挤、擦、戳、虫鸟啃食等产生的伤。
3.3 褐变 Browning
表面出现褐斑、褐点果实。
3.4 品温 Product temperature
果实中心温度。
3.5 田间热 Field heat
果实田间果心温度与预冷库设定温度差之间的热能。
[bookmark: OLE_LINK29][bookmark: OLE_LINK30]3.6 预冷 Precooling
引用NY/T 3026-2016中预冷定义：采后迅速降低葡萄本身的呼吸热和田间热，使其达到冷藏的温度或接近冷藏温度的过程。
3.7 备品 Reserve part
符合食品安全的采摘筐和葡萄专用贮藏框，托盘、温湿度计、自发气调包装袋等。
[bookmark: OLE_LINK37][bookmark: OLE_LINK38]3.8 自发气调包装袋 Modified atmosphere packaging bag
能够维持袋内一定氧气和二氧化碳浓度的特制保鲜袋。
3.9 预冷库 Precooling room
将果实迅速冷却到与设定温度一致的库体。
4 [bookmark: OLE_LINK31][bookmark: OLE_LINK32]采收
4.1 采收时间
果实坐果后至少100天以上，可溶性固形物含量达到15~17%即可采收。且符合GB/T 16862-2008中4.2.2项要求。
4.2 果园
参照GB/T 16862-2008中4.1.3和4.1.5项选择采收园。
4.3 天气
天气晴朗，全天采摘，若遇高温天气，早上7点~12点、下午3点~7点采摘，下雨天及雨后1天内勿进行采摘。
4.4 备品
将符合食品安全的采摘框（容量：20千克-40千克）在使用前一周浸泡于适宜浓度的二氧化氯溶液中2小时，取出后使用自来水洗净，晒干备用。
4.5 人员
采收人员需戴上手套采摘，采前进行采摘培训，采摘期间禁止饮酒和使用化妆品。
4.6 方式
采前7天不能浇灌，采摘时轻拿轻放，应避免多次倒筐及单筐堆积过多导致的磕碰、挤压损伤。
4.7 堆放
采摘后入筐的果实，应立即堆放于阴凉、通风、平坦处，使用大功率风扇除去田间热，并做详细标识，严禁采摘后果实被暴晒和雨淋，采摘后的果实不宜在田间滞留超过4小时。
4.8 转运
[bookmark: _GoBack]将盛装果实的葡萄筐整齐堆放于运输车上，防止运输过程中垮塌，车内应保持通风，并配有避雨设施，行车过程中应保持车辆平稳，采摘后应于6小时内运至预冷库。
5 贮藏前准备
5.1 备品
将符合食品安全的葡萄专用贮藏框（容量：40千克-60千克）、托盘在使用前一周浸泡于适宜浓度的二氧化氯溶液中2小时，取出后使用自来水洗净，晒干备用。
5.2 库体准备
贮藏前10天，对预冷库、冷藏库进行温度调试、校正、检修；贮藏前7天，对库体喷施适宜浓度的二氧化氯溶液进行第一次杀菌；贮藏前5天，每11小时向库内通入3~5毫克每立方米的臭氧，每次通入1小时，总通入6次，进行二次杀菌；贮藏前48小时，将预冷库和贮藏库温度设置为（1.5±0.5）℃，使用加湿器或地面泼水方式进行库体加湿，湿度应≥85%。
5.3 堆放
将从果园运回的果实整齐堆放于预冷库周边阴凉、通风处，避免暴晒和雨淋。
5.4 转装
将厚度为25微米-35微米聚乙烯材质的自发气调包装袋套于葡萄专用贮藏框内，并将从果园运回的果实转装到袋内，果实轻拿轻放、摆放整理，每个袋内装入量不超过袋容量的3/4，敞口备用。
6 [bookmark: OLE_LINK35][bookmark: OLE_LINK36]贮藏
6.1 预冷
将转装的果实搬运至预冷库，十字交叉叠放进行预冷，预冷至果实品温与库体设定温度一致。预冷期间，每小时向库内通入浓度为1~2毫克每立方米臭氧，每次20分钟，通过加湿器或地面洒水方式保持库内湿度≥85%，并使用符合食品安全的塑料薄膜覆盖靠近风机口的果筐，防止风机直吹造成冷害。
6.2 入贮
预冷达到品温要求的果实迅速转移到贮藏库内，将自发气调包装袋扎袋后整齐堆放，每间贮藏库最大装载量为库房容积的80%，整库装载完毕后，通过加湿器或地面洒水方式保持库内湿度≥85%，并使用符合食品安全的塑料薄膜覆盖靠近风机口的果筐，防止风机直吹造成冷害。
库内堆放方式为：堆码的果筐留出100~120厘米的人工通道，与壁面四周相隔15±5厘米的空隙，果筐堆码及通道方向与风机冷空气循环方向一致，托盘与地面保持10±5厘米的空隙，垛码高度应低于风机出风口，不同批次、不同规格、不同时间入库的果实，应进行分垛堆码贮藏，不能与其它水果混放于同一间库内。
7 贮藏管理
7.1 温度和相对湿度
待库温稳定在设置范围内后，库内前、中、后各放置一根水银温度计和湿度计，定期进入库内检测水银温度计的数值是否与控制面板显示温度一致，若不一致，查明原因，进行修正，并确保库内湿度≥85%。
7.2 通风换气
果实贮藏期间，每隔5天将库内气体置换一次，应保证换气期间库温上升≤3℃。
7.3 通入臭氧
贮藏期间，每天向库内定时通入一次臭氧，通入时间为30~60分钟，浓度保持在3~5毫克每立方米，但应注意，若当天进行库体通风换气，则通入臭氧时间为换气后的3小时以后。
7.4 贮藏抽检
贮藏10天以后，每5天进行一次定期抽检，若发现霉、病、烂、褐变等情况，应及时处理。
7.5 贮藏时间
建议贮藏时间不超过30天。
8 出库
8.1 出库指标
出库时，应保持果实硬度和可溶性固形物含量达到采收时的90%以上。卫生指标应符合GB 2762-2017和GB 2763-2019的规定。
8.2 分选和包装
将果实搬运出库后，于10±2℃的环境下进行分选，将烂、褐、霉以及其他不符合上市要求的果实剔除，并根据客户要求进行包装处理，包装材料需符合NY/T 658-2015的卫生要求。
9 运输
9.1 条件及要求
将果筐整齐堆码于车厢内，不应摇晃。短距离运输（运输时间≤6小时），车厢应保持通风，运输环境不应超过25℃；长距离运输（6小时≤运输时间≤48小时），使用冷链车进行运输，车厢内应保持3~5℃，堆码应与车厢内壁间隔10~15cm的距离，以保证厢内冷却循环通畅。
9.2 装卸及行车
行车期间应保持平稳，避免颠簸，轻装轻卸。
————————————————
