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[bookmark: _Toc208771904][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。
本文件由四川省食品生产经营安全协会、四川省农业科学院农产品加工研究所（四川省农业科学院食物与营养健康研究所）提出归口并解释。
本文件起草单位：四川省农业科学院农产品加工研究所（四川省农业科学院食物与营养健康研究所）、四川省园艺作物技术推广总站、四川省农业科学院经济作物研究所、金堂县农业产业发展服务中心、成都市农业技术推广总站、官仓兴乡农业开发有限责任公司、彭州市乡村投资发展有限公司、四川裕兴生态农业有限责任公司、四川蜀金豪德农产品贸易有限公司、成都耕泽智农业开发有限公司、四川宏博农业科技有限公司、成都市川蔬源农业科技有限公司、汇品源（四川）农业科技有限公司。
本文件主要起草人：高佳、唐月明、李享、罗静红、钟文娟、王雪、付梦芸、吴传秀、陈四维、王媛媛、廖蕤、邓淑君、杨艺雯、杨思豪、刘港帅、杨淼琳、王强、顾秀容、刘丹。
本文件为首次发布。
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菜用大豆采后处理与冷链贮运技术规程
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc208510331][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc208771905]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了菜用大豆的采收、分级、清洗、预冷、产地包装、产地贮藏和运输等技术要求。
本文件适用于四川省菜用大豆品种采后处理与冷链贮运生产环节。
[bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc208771906][bookmark: _Toc208510332][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931]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。
[bookmark: OLE_LINK1]GB 1352  大豆
GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 24691  果蔬清洗剂
GB/T 22918  易腐食品控温运输技术要求
GB/T 32950  鲜活农产品标签标识
GB/T 46685  生鲜食用农产品包装技术指南
GB/T 30134  冷库管理规范
GB/T 33129  新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
GB/T 34344  农产品物流包装材料通用技术要求
NY/T 1202  豆类蔬菜储藏保鲜技术规程
NY/T 1655  蔬菜包装标识通用准则
NY/T 3705  鲜食大豆品种品质
NY/T 4168  果蔬预冷技术规范
NY/T 4696  产地预冷库操作技术规程
SB/T 10158  新鲜蔬菜包装与标识
SB/T 11190  果蔬净化清洗机
[bookmark: _Toc208510333][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc208771907]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc208771908]菜用大豆  vegetable soybean
亦称鲜食大豆，俗称毛豆。指豆荚呈绿色、籽粒尚未达到完全成熟、生理上处于鼓粒盛期、采收鲜荚用作蔬菜食用的大豆。
采收与分级
[bookmark: _Toc208771912]采收
[bookmark: _Toc153656379][bookmark: _Toc227072172][bookmark: _Toc227078638][bookmark: _Toc227227190]宜选择清晨气温较低时采收，避免雨水和高温暴晒。
[bookmark: _Toc153656381]根据各品种熟期和产品市场需求确定适宜的采收期，采收时田间植株85%以上豆荚呈翠绿饱满状态，80%～90%籽粒达到鼓粒盛期。
根据生产设备条件可采用人工或机械方式带荚采收，采收时和采后装卸过程中轻拿轻放，防止过度挤压碰撞，减少机械损伤。人工采收时可就地剔除明显病虫斑、残次、畸形、腐烂等残次豆荚。
[bookmark: _Toc153656383][bookmark: _Toc227072177][bookmark: _Toc227078643][bookmark: _Toc227227195][bookmark: _Toc153656384]采收后放置在通风阴凉处，避免阳光暴晒和雨淋，并及时进行后续清洗、分级和预冷等处理。
基本要求
每一包装、批次应为同一品种。
应具有该品种固有形状、色泽、口感和风味。
无腐烂、严重病虫斑、畸形，无明显机械伤、冷害和其他伤害。
产品质量符合GB 1352和GB 2763规定要求。
等级规格
根据品种特性和市场供应需求进行分级，等级应符合表1规定。
表1 菜用大豆等级
	一级
	二级
	三级

	成熟度适宜
新鲜、清洁、无杂物
无畸形、无机械伤
形状整齐、色泽翠绿
个体大小差异不超过均值的5%
	成熟度较适宜
较新鲜、清洁、无杂物
无畸形、无机械伤
形状整齐、色泽较好
个体大小差异不超过均值的10%
	成熟度尚适宜
较新鲜、清洁、无杂物
无畸形、有轻微机械伤
形状整齐、色泽尚好
个体大小差异不超过均值的20%


品质等级标准参照NY/T 3705执行。
清洗和预冷
清洗
[bookmark: _Toc227072179][bookmark: _Toc227078645][bookmark: _Toc227227197][bookmark: _Toc153656386]根据实际生产条件选择人工或机械清洗方式去除豆荚表面的泥土、灰尘、虫卵和其他杂质。清洗用水应符合GB 5749的规定。
清洗过程中可根据需求采用低于250 mg/L的次氯酸钠溶液等清洗剂进行抑菌、保鲜清洗处理，清洗后采用流动水进行漂洗，清洗时间宜控制在2 min以内。清洗剂应符合GB/T 24691的规定。
[bookmark: _Toc227072180][bookmark: _Toc227078646][bookmark: _Toc227227199]采用机械设备清洗时，清洗设备宜采用水压冲洗式、气浴式、旋流式，设备选择与使用可参照SB/T 11190执行。
[bookmark: _Toc227072181][bookmark: _Toc227078647][bookmark: _Toc227227201]清洗后可采用强制吹风、震动沥水、离心脱水等方式除去表面多余水分。沥干后样品可采用色选设备对豆荚进行分选。

预冷
采收后的豆荚宜在12 h内进行预冷处理，可在清洗过程中采用水预冷，或采用预冷库或压差预冷设备进行空气预冷，也可采用真空预冷设备进行快速预冷。
水预冷水温控制在0℃～4℃，空气预冷或真空预冷温度控制在0℃～4℃，湿度控制在90%～95%为宜。预冷时间以豆荚中心温度达到目标设定温度为止。
预冷操作规范参照NY/T 4168执行，产地预冷库操作规范参照NY/T 4696执行。
缺乏相应预冷设施设备条件，短时堆放的豆荚可摊晾在冷凉通风处及时散热处理，摊晾时间以不超过24小时为宜。
[bookmark: _Toc227227218]产地包装
[bookmark: _Toc227072186][bookmark: _Toc227078658][bookmark: _Toc227227219][bookmark: _Toc153656391]同一包装内产地、品种、规格等级应一致。
[bookmark: _Toc227072187][bookmark: _Toc227078659][bookmark: _Toc227227220][bookmark: OLE_LINK5]根据市场需求可选用网纹编织袋、泡沫塑料箱、瓦楞纸箱、塑料保鲜袋等进行包装，包装材料应符合GB/T 34344 的要求。
包装规格根据销售需求制定，包装箱/袋上应注明品种名称、等级规格、产地、生产者、生产日期等信息，包装技术应符合GB/T 33129和GB/T 46685规定，包装标识应符合GB/T 32950、NY/T 1655和SB/T 10158规定。
[bookmark: _Toc227227226]产地贮藏
[bookmark: _Toc153656402][bookmark: _Toc227072194][bookmark: _Toc227078666][bookmark: _Toc227227227]入库前对贮藏设施进行检修、清洁、消毒和通风处理，并提前开启制冷机组对冷库进行降温。冷库管理按照GB/T 30134执行，操作规范参照NY/T 4696执行。
[bookmark: _Toc153656403][bookmark: _Toc227072195][bookmark: _Toc227078667][bookmark: _Toc227227228]应按品种、规格、产地、等级分类入库贮藏。根据冷藏设施处理量大小或能力确定入库贮藏量和单批次入库量，单次入库量不超过总库容量的20%为宜。产品不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品同库贮存。
[bookmark: _Toc227072196][bookmark: _Toc227078668][bookmark: _Toc227227229]包装好的产品沿冷库冷风的流向码垛成排，垛底应加托盘或垫层（10 cm～20 cm），垛间距大于20 cm，垛与墙壁间距大于30 cm，垛顶部低于冷风出口50 cm以上。靠近蒸发器和冷风出口的部位应遮盖，防止冷害和冻害。
[bookmark: _Toc227072198][bookmark: _Toc227078670][bookmark: _Toc227227231]库内贮藏温度控制在0℃～4℃，相对湿度85%～90%为宜。贮藏保鲜技术可参照NY/T 1202执行。
采用聚乙烯薄膜进行自发气调包装保鲜贮藏时，包装袋内氧气浓度宜保持在4%～6%，二氧化碳浓度保持在3%～6%。定期对包装袋内气体浓度和产品质量进行检测，及时开袋放气，避免过高二氧化碳浓度造成豆荚品质劣变。
贮藏期定期检测库内温度、湿度、气体等指标情况，做好通风换气。定期对产品进行抽样，检查产品有无黄化、褐变、腐烂等品质劣变情况发生，发现问题立即处理。
[bookmark: _Toc153656406][bookmark: _Toc227072200][bookmark: _Toc227078672][bookmark: _Toc227227233]根据品种特性和市场需求制定合理贮藏和出库计划，出库应按照“先进先出”的原则。菜用大豆冷藏保鲜期以不超过30 d为宜。
[bookmark: _Toc227227235]运输
[bookmark: _Toc153656408][bookmark: _Toc227072203][bookmark: _Toc227078675][bookmark: _Toc227227236][bookmark: _Toc153656409][bookmark: _Toc227072204][bookmark: _Toc227078676][bookmark: _Toc227227237]根据运输半径、运输时间选择适宜的运输方式与工具。货品装卸前后应对运输工具货物装载空间进行清洁和消毒杀菌。货物装卸、运输操作等参照GB/T 22918和GB/T 33129执行，最大限度减少机械损伤与挤压。
长途运输宜采用冷藏车进行运输，运输过程中的温度、湿度和通风换气要求与贮藏条件基本一致。冷藏后的豆荚如采用常温运输，应采取加冰冰瓶（冰袋）、保温棉等保温措施。
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