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	青皮黄瓜采后商品化处理及冷链运输操作技术规程
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　采收
	3.1　采收时间

	选择成熟适度、无病虫害的中、晚熟耐贮黄瓜品种适时采收。宜选择清晨晴天时采收，避免雨水和露水。
	3.2　采收要求

	选用适宜工具从果柄基部剪切下黄瓜。应轻摘轻放，防止机械损伤，保持表面清洁。
	4　分级
	4.1　感官要求
	4.2　质量容许度
	4.2.1　一等品每批样品中品质要求总不合格百分率不应超过5％，不合格部分应达到二等品标准。
	4.2.2　二等品每批样品中品质要求总不合格百分率不应超过10％，不合格部分应达到三等品标准。
	4.2.3　每批样品中品质要求总不合格百分率不应超过15％。


	5　包装
	5.1　基本要求
	5.2　包装方式
	5.3　净含量及允许负偏差

	6　标志与标签
	6.1　标签
	标签内容应标明品名、品种、等级、产地、净重、包装日期及生产者等。在包装箱的相同部位印刷或粘贴标签，标

	6.2　标志

	7　产地预冷
	    宜在温度为7 ℃～10 ℃、相对湿度为90％～95％的条件下存放，时间不宜超过4 h。
	8　贮藏
	8.1　宜将包装箱放置在码板上，并沿着冷库的冷风流向码放成排，箱与箱之间应留出5 cm缝隙，两排间隔20 c
	8.2　冷库温度为7 ℃～10 ℃，相对湿度为90％～95％，贮藏时间7 d～14 d。

	9　冷链运输
	9.1　运输车要求
	9.2　运输车选择
	9.3　运输管理
	9.3.1　运输管理按照GB/T 33129的规定执行。
	9.3.2　运输工具应清洁、卫生、无异味、无污染，不得与有害、有毒、有异味的物质混运。
	9.3.3　应用蓬布（或其他覆盖物）遮盖，并根据天气情况采取相应的防热、防冻、防雨措施。应轻搬轻卸，快搬快卸。
	9.3.4　运输过程中应定时观测并记录温度、湿度等环境条件。






