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Ⅱ
[bookmark: _Tocdc148933-b835-47be-a0a7-c85a5b847053]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。
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专利的责任。
本文件由南京市农业农村局提出并归口。
本文件起草单位：江苏省农业科学院、南京市农业技术推广站、南京花山现代园艺有限公司。
本文件主要起草人：杨青松、周宏胜、李晓刚、马文、程万强、蔺经、常有宏、王中华、王宏。
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Ⅲ
早熟梨采收、贮藏保鲜技术规程
1  [bookmark: _Toccf27e6c9-08b9-4e53-82e4-66b273c87fd4]范围
本文件规定了早熟梨采收原则、分级与装筐、预冷、包装与标识、入库与垛码、冷库贮藏、出库与运输、主要采后病害、记录的技术要求。
本文件适用于早熟梨的采收、贮运与保鲜。
2  [bookmark: _Toc0e738ea4-0c7c-4de0-9941-af5b880630ff]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 10650 鲜梨
GB/T 12295 水果、蔬菜制品可溶性固形物含量的测定折射仪法
GB/T 29372 食用农产品保鲜贮藏管理规范
GB/T 30134 冷库管理规范
GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
GB 50072 冷库设计规范
NY/T 1198 梨贮运技术规范
NY/T 3104 仁果类水果（苹果和梨）采后预冷技术规范

3  [bookmark: _Toc82a058d1-cce1-476f-a3b8-be65cded6e4c]术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。
3.1  早熟梨
果实发育天数从盛花期到成熟期在100 d〜135 d的梨品种，即在南京地区在7月份至8月份初成熟梨品种。
3.2  短期贮藏
贮藏期不超30 d。
3.3  中长期贮藏
贮藏期不超过120 d。
4  [bookmark: _Toc2be82f4d-5fbe-4527-bc20-aa521251a488]采收原则
4.1  [bookmark: _Toc32bc2b12-2ef2-42e0-984b-99278af3f624]采收期
贮藏果应适期采收，遵循晚采先销、短贮，早采晚销、长贮的原则。
4.2  [bookmark: _Toc4ac5661b-d5a4-4b47-b1dc-f20521fe163b]贮藏果适宜采收成熟度指标
果实采收成熟度根据种子颜色、可溶性固形物含量、果肉硬度和果实生长发育期等指标进行综合
DB3201/T XXXX-20XX

1
判断。适宜采收成熟度指标见附录A。
4.3  [bookmark: _Toc3387e041-962d-4613-a7ca-2d1ad5424ceb]采收方法
采前两周内梨园应停止灌水，选择晴天气温凉爽时分期分批采收，采收时操作人员应剪短指甲、戴手套操作，轻采、轻放、轻装、轻卸。采收后及时套网套并立即入冷库，待运的果实应放在阴凉处。发育异常的果实、初果期树的果实、施肥比例不当尤其是施氮肥过多的树的果实、树冠内膛的果实，耐贮性较差，不宜进行长期贮藏。
5  [bookmark: _Toc3604b78d-885b-458a-9ec0-87e763e27eeb]分级与装筐
5.1  [bookmark: _Toc19150cfd-bb3e-4485-b247-4f489fc354bf]分级
根据GB/T 10650中鲜梨质量等级要求对梨果进行分级。收贮的梨果应符合GB/T 10650中优等品和一等品的质量等级要求。
5.2  [bookmark: _Toc2b439e9c-1825-4214-a4fa-915e695e1923]装筐
选择适中塑料筐，筐底垫厚10 mm 可发性聚乙烯（EPE）泡沫板（以下简称“珍珠棉泡沫板”）或单片瓦楞纸，四周围厚2 mm小波浪纹珍珠棉泡沫板或单片瓦楞纸，将分级后的梨果套上网袋，放入无网布袋或保鲜袋，每筐装梨果12.5 kg〜15.0 kg，装完放置一块厚10 mm 珍珠棉泡沫板或单片瓦楞纸后收紧袋口。梨果装筐流程见附录B。
6  [bookmark: _Toc70c3b147-9645-4373-b17f-98377d7518d9]预冷
6.1  [bookmark: _Toccb2f6038-22f0-4dc3-a501-2bcebb46192b]冷库要求
冷库应符合GB 50072的要求，可采用普通冷库、预冷库、压差预冷库预冷。
6.2  [bookmark: _Toc34763408-bdaa-4673-bceb-0490b90797e6]预冷库温湿度控制
预冷温度应符合NY/T 3104的规定，预冷库温度0 ℃〜5 ℃，每库内相对湿度85 %〜95 %。
6.3  [bookmark: _Toc1d835999-064f-4215-af5d-5915e31f4534]预冷时间要求
果实分级装筐后尽快预冷，库满后应尽快将库温降至适宜贮温。梨果采收分级装筐后应在1 d〜2 d内入库，每批次应小于1/3库容量，入满任意间库不应超过5 d，库满后要求在48 h内将果实预冷至适宜温度。
7  [bookmark: _Toc4d163dab-6b30-483b-9f28-ec2749b48dc9]包装与标识
7.1  [bookmark: _Toc591749de-164a-4b12-a223-0c4d550def94]包装
包装方式应符合GB/T 33129的规定，外包装宜选用纸箱，内包装宜采用0.02 mm〜0.03 mm厚的微孔保鲜袋包装。同一包装内梨的产地、等级、品质应一致，包装应保证在贮藏和运输过程中不受挤压损伤。
7.2  [bookmark: _Toccb78892c-6b66-4d35-95e0-8b42421f7f6f]标识
外包装应有明显标识，包括梨等级、果实重量、产地或企业名称、包装日期、质检人员，并有易碎、易腐、防雨、防日晒等标志。
DB3201/T XXXX-20XX

2
8  [bookmark: _Toce9957011-b1d8-48d0-a632-8c5088c05d2c]入库与码垛
8.1  [bookmark: _Tocc92e4273-17d0-446f-8aaf-978b18928cc9]库房准备
入库前应对库房保温性能、制冷系统进行检查、维修和调试。应符合GB/T 29372的规定，选择允许使用的消毒剂对库房进行消毒并及时进行通风换气，并在入库前1 d〜2 d将库温降至适宜冷藏温度-0.5°C〜0.5°C。
8.2  [bookmark: _Tocc7b29417-f8b7-4e30-8f76-b43c1d097c94]入库
应根据冷库制冷能力和库温变化确定。未经预冷的应分批入库，每天的入库量应控制在库容量的15 %〜20 %，入库操作要迅速，减少库温波动。库内堆码参照GB/T 30134规定执行，垛码应有品种、来源、质量等级、采收及入库时间等标识。
8.3  [bookmark: _Tocadca02c5-7105-47d6-94c0-f5ec34a34e95]码垛
入库时按采期、等级分开码垛，垛底垫木（石）高度0.10 m～0.15 m，果箱码垛注意层排整齐稳固，货垛排列方式、走向及垛间隙应与库内冷风机出风方向一致。库内堆码应距墙0.20 m～0.30 m；距冷风机不少于1.50 m；距顶0.50 m～0.60 m；垛间距离0.30 m～0.50 m；库内通道宽1.20 m～1.80 m。堆码密度按库间容积计算，不应超过250 kg/m3。入满库后应及时填写货位标签和平面货位图。
9  [bookmark: _Toca2227261-7fff-4e43-8650-e13e3c59aa83]冷藏库贮藏
9.1  [bookmark: _Toca3474628-c469-4743-8214-9ebdd52527e8]贮藏保鲜方式
9.1.1  [bookmark: _Toc4fd14a1d-a2f6-4dab-9475-9fa2cc6e572a]塑料薄膜袋自发气调贮藏
果实采后带袋或发泡网套包装直接装入内衬薄膜袋的纸箱或塑料周转箱，敞开袋口入库预冷，待果实温度降至0 ℃后扎口，-1 ℃〜0 ℃环境下贮藏。所用保鲜袋厚度为0.02 mm〜0.03 mm的PE保鲜袋，贮藏过程中，袋内二氧化碳浓度应＜3 %。
9.1.2  [bookmark: _Toc938b3e89-55e2-4ad3-a847-66d87426bca1]1-甲基环丙烯（1-MCP）保鲜剂辅助保鲜贮藏
预冷后的果实，可用浓度0.5 μL/L〜1.0 μL/L的1-甲基环丙烯（1-MCP）熏蒸温度0 ℃〜20 ℃，保鲜剂密闭熏蒸12 h〜2 h，可采用整库熏蒸或者单箱密闭熏蒸的方式，熏蒸结束后通风0.5 h散去残留，之后恢复到正常条件下贮藏。
9.2  [bookmark: _Toc8d6437fb-ebf3-4176-8e08-5f40a27baebc]贮藏条件
9.2.1  [bookmark: _Toc852e16e5-9a96-4f09-b36b-e8b86dac1200]测温计的选择及摆放
温仪器应使用分辨率≤0.1 ℃、误差≤±0.3 ℃的水银温度计或电子数显温度计，测定仪器要用标准温度计或纯净水的冰水混合物（0℃）定期校验。温度计应放置在不受强气流、辐射、震动和冲击影响的地方，测温点的位置应具有代表性。每100 t布置3 个～9 个测温点，既有测果体温度的点，又有测空气温度的点。
9.2.2  [bookmark: _Toc778897f6-a741-43d1-b82f-340207c55252]贮藏温度
9.2.3  [bookmark: _Toccb1abdf0-0f1a-4140-b2bc-c975df07607e]贮藏湿度控制
库内相对湿度应保持在90 %～95 %。相对湿度测量仪器误差应≤5 %，测点的选择与测温点一致。
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9.3  [bookmark: _Toc78441cea-1ee1-4584-9607-87cff9ce7122]贮藏管理
9.3.1  [bookmark: _Toc63b97b24-fc66-42c0-9499-ef728006d1ad]库房管理
库房管理按照GB/T 30134规定进行管理。贮藏过程中应保持库温稳定、库内温度变化幅度不宜超过±1 ℃。每个库房应设2 个〜4 个有代表性的测温点，测点多少视库房大小而定。靠近蒸发器和冷风出口处的果实应勤观察和采取保温措施。
9.3.2  [bookmark: _Tocc0921ab3-a885-412e-b3e5-11c8b9305958]通风换气
梨冷藏期间，注意通风换气，NY/T 1198的规定通风换气。通风宜选择清晨气温较低时进行，防止库内温度出现大的波动。
9.4  [bookmark: _Tocc03703ad-c21a-422d-aeb1-4d37ff0fd8ae]质量控制
9.4.1  [bookmark: _Tocdc75b592-6b0a-4f48-89fb-f44e0336534e]检查要求
梨果贮藏期间每半月进行一次质量检验，检验项目包括果实可溶性固形物、硬度、侵染性病害、生理性病害等，发现问题及时处理。
9.4.2  [bookmark: _Toc712b4c7e-7e0a-4263-ae02-69cac805df22]抽样要求
同品种、同等级、同批次入库的梨果为一个检验批次。抽取样品应覆盖全批货物的不同部位并具有代表性，抽样数量应符合GB/T 10650的规定。
10  [bookmark: _Toc1a3639c9-b130-433f-94a9-84d9e930cd7e]出库与运输
10.1  [bookmark: _Toc346bbc02-5136-4c62-9d30-95acf9bfa1e9]出库
梨果贮藏时间的延长不应影响果品质量，最长不宜超过3个月。库外温度较高时，应冷藏运输或升温后再运输，控制回温不要太快。
10.2  [bookmark: _Toc62e87a15-a6fb-4937-b841-5f1e032ab8ab]出库质量要求
梨果出库时应果柄新鲜，果面丰满光亮、不失水，果柄基部的果皮挤压无皱纹，具有品种固有色泽。 
10.3  [bookmark: _Toc9f30f25b-63ce-4cf1-a3ce-e63969812988]运输
宜采用0 ℃～5 ℃冷链运输，车辆应清洁、卫生；运输应轻装轻卸、装载适量、运行平稳、严防损伤。
11  [bookmark: _Toc7a4d82e0-0033-4acf-bbb8-8f0082053d57]主要采后病害
主要真菌病害类型为轮纹病、黑斑病、青霉病，生理性病害黑皮病等，发生原因主要是机械伤造成的，如磕碰、果柄刺伤等。另外，翠冠梨在贮藏后期易发生“黑皮”现象，造成果实商品价值丧失。初步研究认为，黑皮病发生与果实衰老有关，如采收成熟度过高、贮藏温度偏高等均可加重黑皮病的发生。因此，适期采收，采后温度精准控制，并通过辅助保鲜措施可有效延缓果实衰老，从而降低黑皮病的发生。
12  [bookmark: _Toce15e5921-5e1e-4e36-a331-eacca2fdf234]记录
将出入库的情况做好记录，相关材料保存至少一年，以备查验，出入库贮藏检查标签制式见附录
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[bookmark: _Toc02d2e05e-6131-46b6-bc56-5919348ec2a0]附 录 A
（资料性）
不同贮藏期采收成熟度指标
果实采收成熟度根据种子颜色、可溶性固形物含量、果肉硬度和果实生长发育期等指标进行综合判断。适宜采收成熟度指标见表A.1。
——种子颜色：种子颜色由白色转黄色，且种尖边缘微转黑适宜中、长期贮藏，种子颜色黑色1/2左右适宜短期贮藏。
  ——果肉硬度：在果实成熟期，采摘成熟果实20个，从中选择10个典型果实。用小刀在果实胴部去掉1 cm2果皮后，用硬度计测量果肉硬度。单位为kg/cm2，精确到0.1 kg/cm2。
  ——果肉硬度：在果实成熟期，采摘成熟果实20个，可溶性固形物含量：用手持折糖仪或数显折射仪测定，方法参照GB/T12295执行。
  ——果肉硬度：在果实成熟期，采摘成熟果实20个，果实生长发育天数：果实生长发育天数以谢花后肉眼可见果实开始膨大时算起。

表A.1  不同贮藏期采收成熟度指标
	品种
	贮藏时间
	种子颜色
	可溶性固形物含量（%）
	果肉硬度
	果实生长发育天数（d）

	苏翠1号
	中、长期贮藏
	种尖边缘微转淡黑色适宜中、长期贮藏；种子颜色1/3左右黑色宜短期贮藏。 
	≥11.5
	≥4.6
	96〜102

	
	短期贮藏
	
	≥12.5
	4.3〜4.6
	102〜111

	翠冠
	中、长期贮藏
	
	≥11.5
	≥4.8
	120〜125

	
	短期贮藏
	
	≥12.5
	4.0〜4.8
	125〜128

	苏翠2号
	中、长期贮藏
	
	≥10.5
	≥4.5
	111〜118

	
	短期贮藏
	
	≥11.5
	3.7〜4.5
	118〜122

	翠玉
	中、长期贮藏
	
	≥10.5
	≥4.7
	109〜114

	
	短期贮藏
	
	≥11.5
	3.8〜4.7
	114〜125

	初夏绿
	中、长期贮藏
	
	≥10.5
	≥4.5
	112〜116

	
	短期贮藏
	
	≥11.5
	4.2〜4.5
	116〜120

	西子绿
	中、长期贮藏
	
	≥10.5
	≥4.8
	121〜125

	
	短期贮藏
	
	≥11.5
	4.3〜4.8
	125〜132

	[bookmark: _GoBack]注1：硬度测定采用11.3 mm测头，单位分别为kg/cm2。
注2：果实生长发育天数以南京地区采收期为参考指标。
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[bookmark: _Toce3b97800-07dc-4c9f-adea-2038ba61f0ce]附 录 B
（资料性）
梨果装筐流程
  步骤一：选择适中塑料筐，每筐装梨果12.5 kg〜15.0 kg；
  步骤二：在筐底垫厚10 mm 珍珠棉泡沫板或单片瓦楞纸；
  步骤三：在四周围厚2 mm珍珠棉泡沫板或单片瓦楞纸；
  步骤四：在塑料筐放置无网布袋或保鲜袋；
  步骤五：将分级后的梨果套上网袋放置框中的无网布袋或保鲜袋；
  步骤六：装完放置一块厚10 mm 珍珠棉泡沫板或单片瓦楞纸后收紧袋口。

[image: 1716086451110-0.jpg]

图B.2 梨果装筐流程
DB3201/T XXXX-20XX

7
[bookmark: _Tocc14c0949-d842-442f-a115-3cddfbfd3552]附 录 C
（资料性）
出入库贮藏检查标签样式

[image: 1712286246479-0.png]
图C.1 出入库贮藏检查标签样式
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