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	B.3.4.1　浮筏设置应与冬季主导风平行或留一小于30°的角度。
	B.3.4.2　每台浮筏一般挂网18栅，每栅挂1张～4张苗帘。每台浮筏间距4 m～6 m。

	B.3.5　采收
	B.3.5.1　当苗帘上的藻体长至20 cm～25 cm时，即可采收第1水菜，每隔7 d～15 d再采收1次，可采至
	B.3.5.2　藻体通过人工采收后早期留茬8 cm、后期留茬5 cm。
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	C.2.1.2　用海水清洗的紫菜原藻，最后应用流动淡水进行漂洗。

	C.2.2　干燥
	C.2.2.1　一般采用多次反复风干、日晒方法，干燥至水分低于10 %以下。
	C.2.2.2　采用烘干设备干燥的，进风口温度不高于70 ℃，出风口温度不宜低于40 ℃。时间一般控制在3 h以内，

	C.2.3　包装
	C.2.3.1　包装场所温度应低于25 ℃， 相对湿度低于60 %。
	C.2.3.2　烘干产品应冷却至室温后进行包装。
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