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前  言 

本文件按 GB/T 1.1-2020 给出的规则编写。 

本文件由南通市农村专业技术协会提出。 

本文件由南通市农村专业技术协会归口。 

本文件由江苏嘉安食品有限公司、南通市农村专业技术协会起草。 

本文件主要起草人：吴刚、唐明霞、袁春新、王建华、吴浩、洪少明、孙健、蔡国华、卢浩明。 
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甜糯型鲜食玉米产地初加工技术规程 

1 范围 

本文件规定了江苏省南通市甜糯型鲜食玉米初加工生产场库要求、鲜果穗采收要求、初加工技术、

包装、入库储藏、生产记录等管理要求。 

本标准适用于江苏省南通市及相似生态区甜糯型鲜食玉米产地初加工。 

2 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 3095 环境空气质量标准 

GB 5749 生活饮用水卫生标准 

GB 7718 国家食品安全标准  预包装食品标签通则 

GB 8978 综合污水排放标准 

GB 9683 复合食品包装袋卫生标准 

GB/T 24616 冷藏食品物流包装、标志、运输和储存 

GB 50072 冷库设计规范 

NY/T 418-2014 绿色食品 玉米及玉米粉 

NY/T 524-2002 糯玉米 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

甜糯型鲜食玉米初加工 Fresh-eating sweet and waxy corn Primary Processing 

在鲜嫩玉米经筛选、脱皮、洗涤、速冻、分级、包装等简单加工处理，生产的甜糯型鲜食玉米鲜穗。 

3.2  

乳熟期 Milk stage 

甜糯型鲜食玉米在开花授粉后22 d～26 d，根据品种在这个期间选择最佳收获期采收鲜穗。 

4 初加工生产场库要求 

4.1 初加工企业场地环境 

4.1.1 厂址需尽量靠近生产基地，并且交通方便，生活设施较为齐全。 
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4.1.2 空气质量应符合 GB 3095 中规定的二级质量要求。 

4.1.3 场地建在距垃圾场、畜牧场、医院、粪池 100 m 以外，距交通主干道 20 m 以外，远离“三废”

排放企业。 

4.1.4 生产场地不得同时加工畜禽类产品。 

4.2 前处理场 

4.2.1 场地要求 

前处理场地主要用于刚采收甜菜糯型鲜食玉米产品的暂时性存放，场地保持平整，烈日暴晒时需要

搭建遮阴棚。 

4.2.2 场地建设 

前处理场地面积根据生产规模确定，遮阴棚高度应在3 m以上。 

设立明确指示原料废弃物进出标志。 

4.2.3 与清洁工段隔离 

前处理场地与清洁生产工段之间需设置进料口，将去皮后的玉米果穗输送进入清洁生产车间。进料

口平时应处于关闭状态，进料时打开。 

4.3 贮存库 

4.3.1 冷藏库要求 

应有与种植规模相适应的多个冷藏库，冷库控温在2 ℃～6 ℃。 

4.3.2 冷库设计与建造 

冷库设计与建造应符合 GB 50072 要求。 

4.3.3 包装材料库 

设置专门的包装材料库，要清洁、干燥，有防鼠、防蝇设施。内外包装材料要分开放置，材料堆垛

与地面、墙面保持一定距离。 

包装材料应符合GB 9683、GB/T 24616的规定。 

5 鲜果穗采收要求 

5.1 采收标准 

鲜穗无虫蛀、无病变籽粒，穗型整齐，无严重缺粒。 

最佳采收期为授粉后22 d～26 d。判断标准是观察苞叶应略微发白或发黄，手摸果穗膨 大，花

丝发黑发干，撕开苞叶可看到籽粒饱满，行间无缝隙，手指略用劲掐，有少量浆液溢出（呈喷射状时尚

嫩）。 

5.2 收获时间 

早晨9时前或下午5时后收获，确保环境温度不超过 30 ℃ 为宜。 

5.3 操作要求 
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若采摘机械不能保障鲜穗无损伤率达到 98 % 以上，建议使用人工采摘。采摘时带苞叶采收，动作

要简洁轻柔，尽量不要造成磕碰和摩擦，随采随放置于周转筐（袋）中，装满由专人负责运送到运输车

直接装车，严格控制在果穗离开植株 2 h 内运抵加工厂。 

6 初加工技术 

6.1 原料处理 

6.1.1 原料存放 

鲜穗运输进入加工厂，立即卸车。卸车时要轻拿轻放，避免严重磕碰、挤压。将带苞叶鲜穗在前处

理场地平摊存放，尽量避免将鲜穗堆垛，尤其是高度超过1.0 m大垛。 

6.1.2 原料验收 

清楚登记产品产地、生产者，掌握原料生产的相关信息； 

按NY/T 418的规定进行安全检验； 

进行品质检验，要求果穗无虫蛀、籽粒排列均匀整齐、丰富饱满、老嫩相应，颜色正常，无杂粒,

颜色、穗型要符合本品种特征； 

原料品质应符合 NY/T 524中二级以上的质量要求。 

验收后的带壳鲜穗如直接进入市场销售，则立即入库储藏或通过冷链运输立即发往销售点；如进入

加工环节，则进行下述处理。 

6.2 清洗整理 

等待加工的带壳鲜穗经进料口送入生产车间，进行清洗整理。用流动清水清洗鲜穗棒体，去除表面

附着杂质、污物。清洗过程要迅速，不能让果穗长时间在水中浸泡。未能及时清洗整理果穗通过喷水，

使其表面保持湿润，避免水分散失。 

清洗用水符合 GB 5749 的要求；排出的污水符合GB 8978的要求。 

6.3 鲜穗沥干 

将清洗的穗从水中捞出后，沥干表面附着水分。 

7 包装 

直接进入市场的鲜穗按需求用网袋包装，一般25kg/袋；进入速冻的鲜穗如不能及时进行加工，则

以同样的包装储藏进冷藏库，作短时储藏。 

包装应符合GB 7718、GB 9683的规定。 

8 入库储藏 

包装后鲜穗放入冷藏库中贮存，保持库温稳定，控温一般以 0 ℃～4 ℃ 为宜。储藏期间应注意定

期翻检，清除病变鲜穗。 

9 生产记录 

全程记录生产过程中原料来源、初加工工艺流程等，及时归档，档案保存时间不少于两年。 

 

 
_________________________________ 
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南通市农村专业技术协会团体标准 

《甜糯型鲜食玉米产地初加工技术规程》 

编制说明 

一、目的与意义 

玉米是种植业结构调整中倍受关注的作物之一。由不同胚乳颜色、糯质隐性等基因引入甜玉米中而

培育而成的甜糯型鲜食玉米((Sweet-Waxy Gorn)，是以食用鲜食果穗(粒)为目的的专用型玉米。因其营

养价值高，口感鲜美，风味独特，且具有多种医疗保健功效，而深受广大消费者欢迎，已成为一些地区

和企业新的经济增长点。近年来，甜糯型鲜食玉米的需求量随着不断提升的生活质量而增加，甜糯型鲜

食玉米消费量在近十年来增长了近 10 倍，拥有巨大的市场开发潜力。甜糯型鲜食玉米已经成为全球最

受欢迎的鲜蔬产品之一。以美国为例，人均年消费甜糯型鲜食玉米产品达 10.5kg。甜糯型鲜食玉米市

场开发水平一直稳定上升，价格保持在相对较高水平。我国重点育种单位和具有较强竞争力的种子公司

加强了鲜食型和食品加工型甜糯玉米新品种的选育，新品种层出不穷，对满足甜糯型鲜食玉米产业结构

调整和市场的多样性需求发挥了重要作用。甜糯型鲜食玉米加工发展也较快，速冻甜糯型鲜食玉米生产

量呈现逐年增长的趋势，加工技术基本成型，产品市场需求量逐年扩大。 

目前，国内鲜食玉米初加工标准主要有 DB37/T 3580-2019 鲜食玉米产地初加工技术规程、DB32/T 

2597-2013 鲜食玉米穗速冻加工技术规程、T/HDHT 001-2019 鲜食玉米采收加工规范、DB13/T 1044-2009 

真空包装熟制鲜食玉米。均不涉及甜糯型鲜食玉米初加工技术。本文件的制定有利于规范江苏省南通市

和相似生态区甜糯型鲜食玉米初加工技术，实现甜糯型鲜食玉米的标准化生产，对降低生产风险、增加

市场供给、实现农民增收具有较大的现实意义。  

二、任务来源 

2019 年南通市民生科技创新和示范推广-现代农业科技示范工程及装备计划项目“甜糯型鲜食玉米

产业化技术研发及百万穗速冻玉米示范”（项目编号：MS22019032）。为指导江苏省南通市甜糯型鲜食

玉米产业化生产，结合相关研究课题任务，依据《中华人民共和国标准法》的有关规定，特制定本技术

规程，作为生产加工的依据。 

三、编制过程及主要技术内容确定依据 

（一）编制过程 

本文件是由江苏嘉安食品有限公司、南通市等单位起草，起草过程中贯彻执行和参考了我国有关法

律法规及相关标准的规定，成立了以吴刚为组长，唐明霞、王建华、吴浩、袁春新、洪少明、孙健、蔡

国华、卢浩明等具有丰富实际生产经验和理论知识及标准化知识的技术人员为组员的标准起草工作小

组。2018 年和 2019 年春季，工作小组到南通市启东市、海门区、通州区等甜糯型鲜食玉米主产区实地

调研，走访当地加工企业、专业合作社、种植基地、家庭农场和种植大户，全面了解了生产上的成功经

验和失败教训，提炼出种植的关键技术点。在总结生产技术、结合查阅有关国家、行业和地方标准的基

础上确定了《甜糯型鲜食玉米栽培技术规程》的基本内容和基本思路。经过反复研讨，形成了标准的编

制原则及纲要。2019 年 8月至 10 月，经过江苏省农业科学院粮食作物研究所、江苏省农业科学院农产

品加工研究所、江苏沿江地区农业科学研究所、南通市作物栽培技术指导站、南通市海门区农业科学研

究所等单位科技人员、种植大户组成的小组成员反复讨论、撰写和修改，完成了《甜糯型鲜食玉米产地
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初加工技术规程》的征求意见稿。初稿形成的技术规范于 2020 年春季在南通市通州区甜糯型鲜食玉米

主产区进行生产性验证，达到预期效果。 

（二）主要技术内容确定依据 

1. 编制原则。规程编制遵循“科学、适度、可行”原则，既考虑标准前瞻性又顾及生产实际，同

时实现优质、安全、高效的目标，通过充分听取各方意见，确保标准可以作为政府部门监督、指导生产

的依据，在生产上切实可行。 

2. 技术依据。本文件按照 GB/T1.1-2020《标准化工作导则 第 1部分：标准的结构和编写》的要

求编写。 

3. 参照标准。本标准主要参照GB 3095 环境空气质量标准、GB 5749 生活饮用水卫生标准、GB 7718 

国家食品安全标准  预包装食品标签通则、GB 8978 综合污水排放标准、GB 9683 复合食品包装袋卫生

标准、GB 14881 食品企业通用卫生规范、GB/T 24616 冷藏食品物流包装、标志、运输和储存、GB 50072 

冷库设计规范、NY/T 418-2014 绿色食品 玉米及玉米粉、NY/T 524-2002 糯玉米等行业和国家标准。 

四、主要试验和验证数据 

（一）品种选择 

适宜的品种是甜糯型鲜食玉米生产成功与否的关键因素之一。2017 年和 2018 年春季在南通市通州

区刘桥镇新联居委会甜糯型鲜食玉米生产基地进行品种试验，引进 8份国内外甜糯型鲜食玉米品种，在

相同播期条件下，调查生育期、抗逆性、产量和商品性等。经过两年的试验，‘京甜紫花糯 2号’具有

稳产高效、适应性广、抗病性强、品质好、口感好，种皮薄等特点。该品种鲜穗籽粒中还原糖含量 2. 71%、

总糖含量 17.50%，支链淀粉含量 18.81%、总淀粉含量 19.79%，风味物质甲基硫醚含量高达 9. 51%。其

余品种如‘苏科糯 1505’、‘彩甜糯 100’次之。从而确定‘京甜紫花糯 2号’、‘苏科糯 1505’和

‘彩甜糯 100’为最佳甜糯型鲜食玉米品种。 

（二）收获时间确定 

收获时间是决定甜糯型鲜食玉米产品品质的一个重要因素。我们设定了上午 5：00～7：00、7：00～

9：00、9：00～11：00；下午 3：00～5：00、5:00～7:00 五个收获时段，分别观察鲜穗外观和测定田间

热，最终确定最佳收获时间是早晨 9时前或下午 5时后。 

（三）适收期确定 

设置授粉后 18 d、20 d、22 d、24 d、26 d 、28 d 等 6个采收期，比较其适口性，观察其外观

特征和籽粒浆液多寡，最终确定最佳采收期为授粉后 22d～26d。 

五、实施标准的措施和建议 

（一）本标准适合在江苏省南通市和相似生态区甜糯型鲜食玉米种植时参照应用。 

（二）召开标准发布会、宣讲会，推荐本标准，同时通过网络、媒体等渠道进行宣传。 

 


