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红托竹荪鲜品贮运技术规程

1 范围

本文件规定了红托竹荪的采收、贮藏、贮藏管理、出库方式及运输的技术要求。

本文件适用于红托竹荪鲜品的采收与贮运。

2 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。

GB/T 28577 冷链物流分类与基本要求

GB/T 31524 电子商务平台运营与技术规范

GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

NY/T 896 绿色食品 产品抽样准则

SB/T 10158 新鲜蔬菜包装与标识

3 术语和定义

3.1 机械损伤 Mechanical damage

采收或者贮运过程中由于人为操作对红托竹荪造成的压伤、挤伤、擦伤、指甲伤、戳伤

等损伤。

3.2 预冷 Precooling

在红托竹荪采收之后，运输或贮藏之前，使红托竹荪的品温冷却至较为有利于贮藏和运

输温度的降温措施。

3.3 异嗅或异味 Peculiar smell

指红托竹荪吸收其它物质的不良气味或因红托竹荪变质而产生不正常的气味和滋味。

3.4 田间热 Field heat

红托竹荪经过愈伤处理后带入贮藏库内的热量。
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4 采收与质量要求

4.1 采收指标

红托竹荪采收期为破壳后，菌裙露出菌盖后不超过菌柄三分之一时采收，每天采摘3~4

次。

4.2 采收天气

4.2.1 根据气象预报，了解采收期间降雨情况，选择晴天上午露水干后时段采摘。

4.2.2 避免雨天、雾天、高温天和有露水时采收。

4.2.3 若连续雨天，选择停雨2小时后采摘。

4.3 采收人员

根据采摘要求对采收人员进行采摘培训，要求所有采摘人员必须修剪指甲，并带棉质手

套，禁止使用化妆品和饮酒。

4.4 采收与挑选

采前6 h不能浇水。采摘时一般分三步采收法:

（1）脱盖，用手轻轻旋转菌盖至与菌柄脱落，与菌柄隔开放置;

（2）割托，用小刀或竹片割断菌托底部的菌索。也可用手指抓住菌托的下部，轻轻扭

转，使底部的菌索断裂，松动后向上轻提;

（3）取花，剥离菌托，把竹花整齐放置于框中。及时将菌托及断菇类杂质收集并清除

栽培林地。整个采摘过程轻拿轻放，保护竹花的干净和完整。

4.5 采后田边标识、堆放

4.5.1 采摘、装筐后的红托竹荪在周转筐上做标识，标识包括工区、采摘队负责人、采摘日

期、采摘天气。

4.5.2 在平坦、阴凉、通风处和运输方便处临时堆放，避免暴晒、雨淋。

4.6 采后转运

4.6.1 按片区将红托竹荪运回包装厂，注意平稳准运，减少颠簸所导致的机械伤。

4.6.2 下雨天运输，注意覆盖，防止雨淋。

5 分选

5.1 除田间热
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将红托竹荪码垛于阴凉、通风处，使用强风等措施除去红托竹荪田间热，若雨天采摘，

同时除去表面水露。

5.2 挑选、分级

5.2.1 采用人工、机械或相结合的方式分选，剔除病荪、机械伤荪、畸形荪、表面缺陷荪和

残次荪等。

5.2.2 根据客户的需求进行分级。

6 预冷

6.1 入库时间

红托竹荪采收后及时入库预冷，采收到入库预冷时间不宜超过 2 h。

6.2 预冷方式

红托竹荪挑选完成后直接入（1±0.5）℃预冷库预冷12~24 小时，待中心温度降至

（2±0.5）℃时，进行包装。

7 包装

7.1 基本要求

7.1.1 应符合 GB/T 33129 的规定。

7.1.2 同一包装内应为同一产地、同一品种、同一等级的红托竹荪。

7.1.3 包装应符合农产品贮藏、运输、销售及保障安全的要求，应便于装卸和搬运。

7.2 内包装

7.2.1 包装内的支撑物和衬垫物应按照 GB/T 33129 的规定执行。

7.2.2 宜采用带有吸水纸进行红托竹荪包装后装箱。

7.2.3在红托竹荪表面放入吸水纸或保鲜纸。

7.3 外包装

7.3.1 外装内应耐挤压、碰撞、摔落。

7.3.2 宜采用泡沫保温箱包装，泡沫保温箱应具备隔层，用于放置冰袋。

7.3.3 冰袋质量应为红托竹荪质量两倍。

7.4 标识

7.4.1 包装标识应符合SB/T 10158的规定，应标明品种名称、产地、企业、等级、数量或重

量等产品信息。
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7.4.2 物流标识应符合GB/T 31524 的规定，包装上应张贴货物物流单据及可追溯物流信息的

二维码。

7.4.3 应提示生鲜、易碎、易腐、防雨、防日晒等标志等信息。

8 贮藏

8.1 库体准备

红托竹荪入库前使用符合食品安全的消毒剂对库体进行消毒，库温设置为（1±0.5）℃，

库内湿度≥85 %。应在入库前48 h以上开机降温。

8.2 入库堆垛

码垛的走向、排列方式应与库内空气循环方向一致，在确保冷却循环前提下，周转筐在

贮藏库内合理码放，垛底安置托盘。确保：托盘下留5cm~10cm间隙，堆间留80cm~100cm

宽的通道，四周与墙壁相隔10cm~15cm。周转筐堆放高度视容器的耐压程度而定，最高层周

转筐距离库顶需有≧50cm的空间。垛码高度应低于蒸发器的冷风出口，接近冷风出口的红

托竹荪应进行覆盖。不同批次、不同规格、不同时间入库的红托竹荪，应进行分垛堆码贮藏，

不能与其它农产品混放。

8.3 温度与湿度

贮藏温度为（1±0.5）℃，库内湿度≥85 %。

8.4 通风换气

应在夜间或早上低温时通风换气，换气期间温度波动≤2 ℃，湿度波动≤10 %。

8.5 质量管理

入贮后每日按照NY/T 896 对果实进行抽检，及时处理霉、病、烂等果实。

8.6 贮藏时间

宜在8d内尽快销售。

8.7 出库

出库应按照“先进先出”的原则，出库前应检查质量并去除不符合质量要求的周转筐。

9 运输

9.1 运输工具

运输工具应清洁、卫生，近距离采用减震、通风性能良好的运输工具，远距离宜采用

（2±1）℃冷链车运输。
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9.2 运输要求

快递运输过程中应轻拿轻放，防止挤压、碰撞、水淋、受潮、曝晒、污染等发生。

_________________________________
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