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[bookmark: StandardName]樱桃番茄贮运保鲜技术规程
[bookmark: _Toc44414103][bookmark: _Toc70541891][bookmark: _Toc52288516]范围
本标准规定了樱桃番茄的采收、挑选分级、贮前准备、预冷与入库、贮藏、包装运输要求。
本标准适用于鲜食樱桃番茄低温的贮运保鲜。
[bookmark: _Toc70541892][bookmark: _Toc52288517][bookmark: _Toc44414104]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。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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。
GB2762食品中污染物限量
GB2763食品中农药最大残留限量
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB/T 5737食品塑料周转箱
GB/T 6543运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB/T 8855新鲜水果和蔬菜的取样方法
GB/T 29372食用农产品保鲜贮藏管理规范
GH/T 1193番茄
NY/T 1778新鲜水果包装标示通则
[bookmark: _Toc44414105][bookmark: _Toc52288518][bookmark: _Toc70541893]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义
[bookmark: _Toc52288520]贮运保鲜基本要求
4.1樱桃番茄质量要求
应保持樱桃番茄新鲜、清洁、完好，具有该产品应有的特征。 樱桃番茄产品的污染物应符合GB 2762规定，农药的最大残留限量应符合GB 2763规定。
4.2 贮运保鲜基本原则
    应优先采用冷藏、冷冻等物理保鲜，在物理保鲜不能满足需求时，允许采用生物保鲜和化学保鲜。
[bookmark: _Toc70541897]4.3 采收成熟度
果实红面占七层，果皮光滑，果胶充实，果肉富有弹性。辽宁地区育苗时间一般在8月上旬，果实成熟时间一般在12月下旬至1月上旬，开花后的45d～50d为适宜采收成熟度。
5 贮运前准备
5.1采收时间
在晴天，午间气温较高，大棚外温度0℃以上时采收。若夏季采收，宜在清晨或傍晚气温较低时采收，避开雨雾天及高温天气。采收前两天不宜灌水。
[bookmark: _Toc70541900]5.2采收方法
[bookmark: _Toc70541902]人工采收，采摘时用番茄剪沿果柄根部轻轻剪下，果柄不应露出果面，轻摘轻放，避免机械伤害。采收用提篮或提桶要求干净卫生，无污染，用布或其他比较软的物品垫在篮或其他工具底部。
5.3分级与包装
采摘后，剔除有机械损伤、裂果、软化、老化、枯萎、病虫害和畸形的果实，参照GH/T1193的番茄等级要求进行分级。挑选分级的过程宜在阴凉通风处，按照同一产地、同一品种、同一等级、同一批次装箱。外包装宜选用瓦楞纸箱或塑料周转箱。瓦楞纸箱符合 GB/T 6543 的规定，塑料周转箱符合 GB/T 8868 的规定，聚乙烯薄膜袋应符合GB 4806.7 的规定。包装上应有产地、品种、等级、净含量等标志，标识应符合NY/T 1778的规定。
5.4冷库消毒与降温
5.4.1库房清扫消毒
    贮藏前对库房、包装容器、工具等进行清洁，按GB/T 29372要求消毒处理，消毒24h～48h后进行通风。
5.4.2冷库降温
    入库前1d～2d，应提前开机将库房温度降至2℃～3℃。
5.5果品预冷
[bookmark: _Toc70541906]果实采收后预冷前宜在6h内，迅速出去田间热，可采用自然冷源或机械冷风使其温度降到预冷的要求，预冷的要求温度一般为10℃左右。采用冷库预冷或强制冷风预冷的方式，在24h内使果实中心温度尽快预冷至2℃～3℃。经敞口预冷后，扎紧袋口，入库贮藏。
6.贮藏
6.1 入库
包装好的果实分批入库。库内堆码方式按照GB/T 29372的规定执行
6.2贮藏条件
    贮藏适温应为2℃-3℃，贮藏过程保持库温稳定，库内温度变化不易超过±1℃，适宜相对湿度为85%-90%。
6.3通风换气
樱桃番茄冷藏前期要注意通风换气。选择室外温度与库温接近时间段，在通风换气时，防止库内温度有较大的波动。冷藏库每4d通风换气1次，垛间风速宜为0.25m/s～0.35m/s。
6.4抽检
[bookmark: _Hlk113138170][bookmark: _Toc70541910]    每3d进行一次抽检，取样方法参照GB/T8855。当果实硬度下降，可溶性固形物降低，甚至出现霉烂果实时，应及时出库。出库番茄质量符合SB/T 10331 的规定。
7运输
7.1出库标准
出库时果皮光滑、新鲜、硬实、色泽良好。果实无明显的失水、变软，基本保持其固有的风味。
7.2运输要求
采用非控温短途运输方式时，应采用篷布或覆盖物遮盖，并根据天气情况做好相应的散热、防热、防冻、防雨等措施。采用冷链长途运输方式时，应选择半熟期果实，冷藏车内温度应控制在6℃～8℃。运输行车清洁卫生，尽量平稳，减少颠簸和剧烈震荡，轻装轻卸，码垛要稳固。严禁与有毒有害、有异味易发霉的物品混运或装载。
8记录
8.1贮藏记录
记录樱桃番茄果实产地、批次、库房消毒、入贮时间、出库时间，定时记录贮藏温度、湿度。贮藏记录最低保存2a。
8.2 运输记录
详细记录樱桃番茄的品种、产地、规格、等级、数量、产品流向、运输时间、温湿度参数等相关数据，并保留相应的单据，应做到产品、标签、单据相符。
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