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[bookmark: _Toc231310816][bookmark: BookMark2]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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由湖南省供销合作总社提出。
本文件由湖南省食用菌标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：湖南省食用菌研究所、
本文件主要起草人：骆丽如、
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秀珍菇保鲜技术规程
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc231310817][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了秀珍菇（Pleurotus pulmonarius）的采收、分级、库房准备、预冷、入库、贮期管理、包装、出库和运输等技术要求。
    本文件适用于秀珍菇的保鲜。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc231310818][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531]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 191 包装储运图示标志 
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 9687 食品包装用聚乙烯成型品卫生标准 
GB 9688 食品包装用聚丙烯成型品卫生标准 
GB 9689 食品包装用聚苯乙烯成型品卫生标准 
GB/T 9829-2008水果和蔬菜 冷库中物理条件 定义和测量
GB/T 32950 鲜活农产品标签标识
NY/T 1655 蔬菜包装标识通用准则
NY/T 2000-2011 水果气调库贮藏通则
DB50/T 1245-2022 绿色食品 秀珍菇生产技术规范
[bookmark: _Toc231310819][bookmark: _Toc97191425]术语和定义
GB/T 12728界定的术语和定义适用于本文件。

秀珍菇 Pleurotus pulmonarius
又名肺形侧耳，属真菌门、担子菌纲、伞菌目、侧耳科、侧耳属。子实体单生或散生，菌盖灰白至深褐色，扇形，表面光滑；菌褶白色、延生；菌柄侧生，圆柱形，实心，白色。

保鲜 Fresh-keeping
降低产品的新陈代谢，使之保持新鲜。
[bookmark: _Toc231310820]采收
[bookmark: _Toc231310821]采收时间
当秀珍菇菌柄长3 cm～6 cm，菌盖直径2 cm～4 cm，颜色由深变浅，菌盖边缘内卷尚未完全展开，大量孢子尚未弹射时，为最适采收期。
[bookmark: _Toc231310822]采收方法
采收时左手捏住菌盖，右手用剪刀从菌柄基部剪掉，或直接用手捏住菌柄轻轻扭转拔下，单生菇可采大留小，丛生菇可整丛采下，采收的菇放入塑料周转筐内，整个过程要轻拿轻放，尽量减少菇体损伤。
[bookmark: _Toc231310823]分级
[bookmark: _Toc231310824]基本要求
菌盖灰白色至灰褐色，表面充分伸展，肉质厚实、有弹性；具有秀珍菇应有的色泽、香味；无老化根、杂质、异味、腐烂变质。
[bookmark: _Toc231310825]等级划分
秀珍菇等级划分参照DB50/T 1245-2022。
[bookmark: _Toc231310826]库房准备
入库前应提前对冷库进行全面的检查及消毒，主要检查通风管道及排水管道是否畅通，制冷机、风机、照明、温湿度监测等设备是否能够正常运行。
    冷库消毒剂的使用参照NY/T 2000-2011。
    秀珍菇入库前应提前打开机械制冷设施，将温度降至适宜秀珍菇贮藏的温度。
[bookmark: _Toc231310827][bookmark: _GoBack]预冷
采收整理后的秀珍菇立即放入0 ℃～4 ℃冷库预冷2 h～4 h，预冷过程中保持库内空气流通，避免局部温度波动超过±1 ℃，确保菌体中心温度降至贮藏所需温度。
[bookmark: _Toc231310828]入库
[bookmark: _Toc231310829]堆码方式
分级、预冷后的秀珍菇应及时入库。秀珍菇入库时应注意轻装轻放，由里向外，依次堆放，并采取分批入库，每次入库量不超过总贮藏量的三分之一。同时为了便于检查、盘点和管理，应按品种分库、分垛、分等级堆码，入满库后及时填写货位标签和平面货位图。为了保证空气流通，货垛排列方式、走向及间隙与库内空气环流方向一致。
[bookmark: _Toc231310830]适宜贮藏量
		()
[bookmark: _Toc231310831]贮期管理
[bookmark: _Toc231310832]贮藏条件
秀珍菇贮藏温度应控制在 0 ℃～4 ℃；相对湿度应控制在 85%～90%。利用夜间或早上低温时进行适当的通风换气，但要严防库内温、湿度的波动过大。
    温度计、湿度计的选择及测试位置应遵循GB/T 9829-2008的规定执行。
[bookmark: _Toc231310833]贮期管理
冷藏过程中，应每天检查秀珍菇的质量变化情况，如发现褐变、萎蔫、腐烂、冻害等，要及时清除。同时应定期去除墙壁和冷凝管上的冰霜。 
[bookmark: _Toc231310834]贮藏时间
秀珍菇贮藏一般在7 d～10 d左右，如果时间超过10 d，应该对秀珍菇进行全面检查，及时去除褐变菇、萎蔫菇、腐烂菇等有问题的菇，以免影响其它秀珍菇的贮藏。
[bookmark: _Toc231310835]包装
内包装采用透明无毒薄膜袋，装入秀珍菇后抽气密封成型。包装秀珍菇所用薄膜袋应该符合GB 9687、GB 9688或GB 9689的规定。同一包装内的秀珍菇产品必须是同一等级，不允许混级包装。包装袋内应附产品合格证。
外包装采用食品级瓦楞纸箱，瓦楞纸箱应符合GB/T 6543的规定。外包装应有标识，其内容包括但不限于产品名称、生产单位、注册商标、产品等级、净含量（kg）、生产日期、执行标准、贮存条件、生产合格证号等信息。包装标识应符合GB/T 191、GB/T 32950和NY/T 1655的规定。
[bookmark: _Toc231310836]出库
秀珍菇出库时，应根据入库时的货位标签和平面货位图，详细记录产品的品种、产地、等级、出入库时间、出库数量等信息，并妥善保管相应的单据和贮藏档案。
[bookmark: _Toc231310837]运输
运输工具选用冷藏车，提前清洗消毒并配备温度监控设备，运输温度维持在0 ℃～4 ℃，温度波动不超过±1 ℃。
装载时码垛整齐，货件间预留5 cm～8 cm间隙保障冷气流通，严禁与有毒有害、有异味货物混装。
装卸时应轻搬轻放，严防机械损伤，不得使用有损包装的工具。装卸时应防淋防晒，避免剧烈颠簸，必要时采取相应的防护措施。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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