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	   应符合GB 2762、GB 2763的规定、无腐烂、无霉变、无病虫害，果实大小、成熟度一致。
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	5.2.9 真空冷冻干燥
	真空冷冻干燥，第一阶段所有的产品温度降至-40 ℃或低于共晶点10 ℃以下保持5 h，第二阶段所有样
	5.2.10 产品抽检
	5.2.10.1 组批 
	5.2.10.2 抽样 
	5.2.11 包装
	检验合格冻干产品采用锡箔袋真空包装。
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