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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这些专利的责任。

本文件由云南省农业科学院园艺作物研究所提出。

本文件由云南省地理标志产业协会归口。

本文件起草单位：云南省农业科学院园艺作物研究所、云南省农业科学院生物技术与种质资源研究

所、石林县经济作物站、石林县大可乡农业综合服务中心、石林大可枇杷种植专业合作社、石林德志农

业发展有限公司、云南省地理标志产业协会。

本文件主要起草人：高正清、梁明泰、刘家迅、陈霞、李碧峰、徐兴才、王晖、田果廷、李雪梅、

黄兴龙、李国昌、桂敏、吴丽艳、丁仁展、苏俊、李石开、黄文静、杨光柱、年兴国、熊云龙、丁洁、

廖春燕。
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大可枇杷采收及采后处理技术规程

1 范围

本文件规定了大可枇杷果实采收技术、采后处理、包装、标志、、运输等技术要求。

本文件适用于石林县‘大五星’、‘早种六号’大可枇杷果实的采后处理。

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/T 13867-1992 鲜枇杷果分级

DB32/T 567-2009 枇杷采收

NY/T 658-2015 包装材料

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB/T 191 包装储运图示标志

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 采收

4.1 成熟标准

按GB/T 13867-1992执行。在果实具有该品种固有的色泽，青转黄再转红，果皮易剥，有正常的风

味及质地，分期分批采收：若要长途运输可在七八成熟采收；在近距离运输和鲜销用果的果梗完整青鲜

时采收；贮藏及加工的果实，可在果实基本完熟、着色充分、较坚实时采收。

4.2 采收时间

采收宜在晴天上午或傍晚进行，阴雨天、雾天、果面潮湿时不宜采收。

4.3 采收方法

采收方法按DB32/T 567-2009的要求执行。戴棉质手套，采摘时轻摘轻放，用手掌托住果实，带果

柄摘下，采一个放一个，手持果柄用剪刀平剪，放入内壁光滑的篮（箱、筐）中，一般每一容器（箱、

筐）盛装量以不超过10 kg为宜，采收的果实放入经500 mg/L次氯酸钙消毒的周转箱中，周转箱内衬柔

软垫，然后将周转箱置于阴凉通风处，放置高度距周转箱最高边沿5 cm为最佳。

4.4 脱袋处理

套袋果实采后应及时去除果袋，并将果实轻放入篮（箱、筐）内。去除果袋后手拿果实，剪齐果柄

并留下2 mm果柄。

5 采后果实处理

5.1 分级
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采收后应进行初步分级，将同一等级的产品放置在同一周转箱内。经过预冷的枇杷再次要在10℃～

12℃条件下进行分级，剔除残次果。以果实大小、色泽（果皮、果肉）、果面光洁度、品质（口感）为

依据。分级标准见表1。

表 1 大可枇杷果实分级标准

项目 一等 二等 三等

果形
整齐端正丰满，具该品种特

征。大小均匀一致。
果形端正，无影响外观的畸
形果，大小基本一致。

果形部分不端正，有畸形
果，大小不一致

果面色泽
着色良好，鲜艳，无锈斑或
锈斑面积不超过10%。

着色好，锈斑面积不超过
20%。

着色一般，锈斑面积不超过
30%。

绒毛 基本完整。 大部分保留。 小部分保留

生理障碍
不得有萎蔫、日烧、裂果及

其他生理障碍。

允许绿色及褐色部分不超
过100 mm2，裂果允许1处，
长度不超过5 mm，无其他

严重生理障碍。

绿色及褐色部分超过100
mm2，裂果允许2处，长度
不超过8 mm，无其他严重

生理障碍。

病虫害 无 不得侵入果肉 少量侵入果肉

损伤
无刺伤、划伤、压伤、擦伤

等机械损伤。
无刺、划、压伤，无严重擦

伤等机械损伤。
有少量刺、划、压和机械损

伤。

肉色 具有该品种最佳肉色。 基本具有该品种肉色。 基本有该品种肉色

5.2 果面清洁

用清水洗去果皮表面污物，有条件的可用超声波清洗法清洗。

5.3 防腐保鲜处理

化学处理：选用0.5%～1.0%不含氯的钙溶液浸泡3 min或用1%壳聚糖复合保鲜膜处理。药剂使用要

符合国家安全卫生标准，药剂处理应在采后24 h内完成。

物理处理：采用35℃热空气或热水处理10 min。

5.4 包装

采后鲜销或短距离运输的包装规格、材料和技术本着方便适用、卫生、经济的原则选用。包装材料

符合NY/T 658-2015的要求。

5.4.1 单果包装

用包果纸、泡沫网、塑料薄膜包装，包装材料应清洁，质地细致柔软。

5.4.2 成件包装

用瓦楞纸箱、塑料盒、竹篮等。果实装箱应排列整齐，内衬垫箱纸，垫箱纸质量与包果纸相同，果

箱用瓦楞纸箱，结构牢固适用，材料须良好、干燥、无霉变、虫蛀、污染。瓦楞纸箱要求按GB/T 6543
规定执行。

5.5 标识

包装储运图示按GB/T 191规定执行。

包装上应标注商标、品名、等级、数量、毛重（kg）、净重（kg）、经销商、产地、包装厂、采收

期、包装日期以及标明所应用的保鲜剂，也可标上官方控制标识。

外包装标有品种名称、标识、果实质量等级、果实净重（或果实数量）、产地或企业名称、包装日

期、质检人员。外包装还应加贴易碎、易腐、防雨、防日晒等标志。

标识要求字迹清晰、完整、无错、字体规范、不褪色。
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6 贮藏

6.1 场所器具准备

在果实采收前，应根据生产量的多少，决定贮藏量和贮藏方法，对贮藏场所和器具提前做好物资准

备和消毒处理。贮藏前应对贮藏场所进行彻底的清扫、清洗和消毒。贮藏场所应通风良好。在入库前2 d～
3 d开机降温，使库温降至所需温度。常用多菌灵、代森锌消毒。

6.2 贮藏方法

6.2.1 冷库贮藏

6.2.1.1 预冷

采收后的枇杷尽可能快速的放入温度为8℃～10℃的冷库中进行预冷24 h～48 h。预冷要及时，可

放在0℃预冷间，也可强制通风冷却，或摊在通风荫凉处2 d～3 d，待果温降到10℃时，转入冷库中贮

藏；运输过程中可将冰袋放入包装箱内保温。

6.2.1.2 冷藏

贮藏前，冷库地面用250倍漂白粉水冲洗一道，门窗喷250倍福尔马林或400倍硫酸铜液消毒，然后

封闭门窗，每立方米空间用20 g～30 g硫磺粉燃烟熏蒸，两天后再打开门窗，通风散烟散湿。

选作贮藏的果实，用1000倍甲基托布津浸果后，晾干，装人箱内,存放在冷库中。贮藏期间保持库

内温度控制在3～8℃,相对湿度90%～95%，每天派人分三次记录冷藏库的温度、湿度，检查冷库机组和

气调设备的运转状况。冷藏贮藏时每隔2 d～3 d随机抽检一次，检查并记录枇杷的腐烂、絮败情况，可

贮藏2月，失水率约8%，腐烂率约9%～10%。

6.2.2 气调（CA）贮藏

选择具有调控气体成分、调温调湿的机械设备及密闭性良好的冷库来贮藏，以方便管理，达到贮藏

要求的条件。贮藏时，库内温度控制在5℃～9℃，相对湿度为85%～90%，气调贮藏时适宜的气体成分

为：8%～10% O2+3%～5% CO2，贮藏3个月；也可采用塑料帐和硅窗气调技术，其贮藏温度在7.5℃～

9.5℃。气调贮藏时每天记录气体配比变化和各个机械的运行状况。

6.2.3 常温贮藏

在清洁透气室内，铺上干净木板，把经过挑选的好果摊放在木板上。可贮藏15 d～20 d，果实腐烂

率只有0.5%，果实失水较大，失水率可高达14%～26%。

7 出库、记录、运输

7.1 出库

当外界气温超过20℃时，出库后应用冷链车，保持温度在10℃左右环境温度下回温12 h。

7.2 记录

将出入库的情况做好记录，以备查验，标签制式见附表A。

7.3 运输

中远距离（500 km以上）运输销售的枇杷宜采用低温（5℃～8℃）运输。低温运输的枇杷在出库

时不需要回温处理。运输运输要迅速、平稳，要特别注意运输途中环境温度变化小，能通风、换气。最

好能冷藏、运输、销售过程中全部保持在1℃～5℃的低温下。若条件不允许，切要防止温度过高。
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附 录 A

（规范性）

大可枇杷出入库标签制式

品种： 采收时间： 入库时间：

贮藏品级： 入库质量： 验货员：

库藏记录：

出库时间：

出库质量：

发货员：
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