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前    言

本标准按GB/T 1.1和GB/T 20004.1给出的规则起草。

本标准由湖南省农业标准化技术委员会提出并归口。

本标准主要起草单位：湖南省农产品加工研究所，湖南农业大学
本标准主要起草人：单杨、朱向荣、付复华、李高阳、陈锡祥、李绮丽、苏东林、张菊华、刘伟、戴素明
湖南柑橘采后商品化处理技术规程
1 范围

本标准规定了鲜食柑橘类水果商品化处理的厂区建设要求，果实清洗消毒、预分选、防腐保鲜、脱绿、贮藏、打蜡、分级、质量检验、包装标识等工艺。
本规程适用于湖南柑橘的采后商品化处理、贮藏和运输。
2 规范性引用文件

   下列文件对本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅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 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5084  农田灌溉水质标准
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 8855 新鲜水果和蔬菜的取样方法
GB/T 12947 鲜柑橘
GB/T 13607 苹果、柑橘包装
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 20014.5 良好农业规范 第5部分：水果和蔬菜控制点与符合性规范
GB/T 20769 水果和蔬菜中450种化学品残留量的测定 液相色谱—串联质谱法
NY/T 1189 柑橘贮藏
NY/T 1190 柑橘登记规格
NY/T 1778 新鲜水果包装标识  通则
3  术语和定义

3.1  柑橘商品化处理 citrus fruit commercial handling
指柑橘生产中为降低腐烂率、保持品质和提高商品价值等目标，所采取的一系列采后处理措施，包括清洗消毒、预分选、脱绿、防腐保鲜、打蜡、分级、贮藏、质量检验、包装标识等。
3.2  发汗处理  sweating treatment
刚采收的柑橘，水分足，需要通过在阴凉通风处“发汗”。适当降低柑橘中所贮藏的水分，柑橘才能更加不易腐坏。
3.3  脱绿 degreening
指对内在品质已达到食用要求，但外观尚着色不良的柑橘果实，在可控环境下，加速果皮叶绿素降解，促使果面呈现橙黄色或橙红色的过程。
3.4 打蜡 waxing
指向清洗干净的柑橘表面喷涂适量涂膜剂的过程。
3.5 热处理 hot water treatment
柑橘采后热处理是指将采摘后的柑橘先置于适宜的温度中（温度在40~50℃）进行浸泡，用来杀灭附着于果皮上的的有害生物，同时减弱呼吸和蒸腾作用，减少冷害，维持果实品质。
3.6 臭氧熏蒸 ozone fumigation
    指在密闭的库房采用适量浓度臭氧气体短时间对柑橘果实进行杀菌消毒的过程。
4  厂区要求
4.1  选址
以应选择临近产区、交通便利、水源充沛，远离粉尘、有害气体、发射性元素及周围无其他扩散污染源的地方建厂。
4.2 功能布局
按GB 14881 的规定作总体规划，应科学合理，方便生产，生产区、仓储区、物料堆放区、包装区、办公区、停车场和废弃物处理场所等功能分区明确；生产区和仓储区按照工艺流程设计，满足质量卫生要求。
4.3  卫生要求
应符合GB 14881的规定。
4.4 废弃物处理
应按照GB 14881的规定处理。
5  要求

5.1 感官和理化指标
符合GB/T 12947和NY/T 1190 的要求。
5.2  卫生指标
符合GB 2760、GB 2762和GB 2763的规定。
5.3  其他要求
无实蝇、黄龙病为害等病虫害果、果蒂平齐、果面无损伤，不带叶。

6  发汗
对刚采收的柑橘，在阴凉通风处进行发汗处理，适当降低柑橘中所贮藏的水分，控制失水在3%之内。
7  清洗
对加载到预分选线（或生产线）上的果实，用适当浓度的广谱消毒剂（如二氧化氯、次氯酸钠）结合热处理措施对果实进行浸果处理2min~3min。选用的消毒剂应符合国家有关规定，按照产品说明书使用。
8  防腐保鲜
8.1  使用原则
在能有效控制腐烂率的前提下，尽量减少化学药剂的使用。果实宜在采收后24h内进行防腐保鲜处理。提倡2种具有不同作用机制或杀菌谱的药剂混合使用。
8.2  药剂
    选用符合国家允许使用的杀菌剂、保鲜剂或食品添加剂等，并严格按照产品说明书使用。
9  贮藏
    用于贮藏的柑橘果实按照NY/T 1189的规定执行
10  脱绿
    将需要脱绿处理的果实放置于温度20~29℃，相对湿度90%~95%；乙烯浓度为5 µL/L~10µL/L的环境条件下处理24~72 h。
11  打蜡
采用人工或机械在清洗干净的果实表面喷涂适量的果蜡等涂膜剂，在适当的温度下及时风干，蜡液用来通常为0.8 L/t~1.2 L/t果实；把握好打蜡时期，以减轻并延缓果实异味物质的积累；蜡液符合GB 2760和GB/T 20769的规定。
12  分级
    按照NY/T 1190和GB/T 12947的规定执行。
13 包装和标识
按照NY/T 1778的规定执行。
14  质量检验
按照GB 2760、GB 2763和GB/T 12947的规定执行。
15  烂果无害化处理
    整个生产过程种选出的烂果及时收集统一进行无害化处理，达到国家环保部门的要求。
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