


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。 

本文件由中国农业科学院果树研究所提出。 
本文件由辽宁省农村经济委员会归口。 
本文件的起草单位：中国农业科学院果树研究所 海城市农业农村发展中心 桓仁满族自治县重点产业发展中心
本文件主要起草人：佟伟、王阳、孙海龙、王文辉、贾晓辉、宋良、王志华、蔡明、刘畅、杜艳民、姜云斌、唐亮、宋娜

本标准发布实施后，任何单位和个人如有问题和意见建议，均可以通过来电和来函等方式进行反馈，我们将及时答复并认真处理，根据实际情况依法进行评估及复审。

归口管理部门通讯地址：辽宁省农业农村厅（沈阳市和平区太原北街2号），联系电话：024-23447862。

标准起草单位通讯地址：中国农业科学院果树研究所（辽宁省兴城市兴海南街98号），联系电话：0429-3598115。

鲜李贮藏技术规程

1  范围

本文件规定了鲜李贮藏前的采收和质量要求、采后处理、保鲜方法、贮藏方式、贮藏条件、贮藏期管理、出库、销售和运输。

本文件适用于辽宁省主栽鲜李果实的贮藏。
2  规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所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/T 26901 李贮藏技术规程

GB/T 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

GB/T 30768 食品包装用纸与塑料复合膜、袋

NY/T 1839  果树术语

3  术语和定义 

本文件术语和定义遵照 NY/T 1839 的标准。

3.1果实生育期

果实自盛花至发育成熟所经历的时期。

4  采收、质量要求

4.1品种

不同品种李果实生育期，参见附录A。

4.2采收

果实应遵循晚采先销、短贮，早采晚销、长贮的原则分批次采收，不同品种适宜采收成熟度指标，见附录B
4.3 采收技术

采收应在晴天气温较低时或阴天进行，避开雨天、露水未干和高温时段。分批采收，由上到下，先采外围果，再采内膛果。应人工带手套采摘，保留果柄，轻拿轻放，避免机械损伤。
4.4 采收质量

按GB/T 26901规定执行,辽宁省主栽品种品质指标见附录B。

5  采后处理
5.1 分选要求

   按照GB/T 26901要求，鲜李果实采收后要进行分选，分选要在阴凉通风处进行，采用人工或分选设备进行。剔除病虫害、软化果、畸形果、机械损伤果及残次果等，如需分级可根据相关要求进行。
5.2 包装

按照GB/T 26901要求，李贮藏包装宜用塑料周转箱、木箱、纸箱等，每箱装量为5kg～10kg。包装材料应符合GB/T 30768相关规定。

5.3 预冷

按照GB/T 26901要求，鲜李采后要进行预冷，预冷温度为0℃～3℃，预冷到果心温度达到3℃。当天采收的果实要当天预冷。预冷后的李及时转移到贮藏库。

5.4入库

   按照GB/T 26901要求，经预冷的鲜李果实可直接入库贮藏。未经预冷的果实，应控制每天入库量为贮藏库单体容量的20%左右。随入、随降温，出入库要立刻关上库门。
5.5码垛

按照GB/T 26901要求，垛的走向、排列方式与库内空气循环方向一致，垛底加厚度10cm～20cm的垫层。垛与垛间、垛与墙壁间应留有40cm～60cm间隙，码垛高度应低于蒸发器的冷风出口60cm以上。应避免靠近蒸发器和冷风出口的部位的果实发生冻害，必要时可遮盖防冻。
6  保鲜方法

6.1  1-甲基环丙烯（1-MCP）辅助处理技术
使用市场销售的缓释型0.2g～0.5g/包1-MCP保鲜剂(厂家说明），建议5kg以下用1袋，5kg～10kg用2袋。预冷后放入聚乙烯(PE)保鲜袋中折口贮藏。

6.2  贮藏方式

短期贮藏和中期贮藏可以采用冷藏和1-MCP辅助处理技术。长期贮藏采用气调（CA）贮藏和1-MCP辅助处理技术。

7   贮藏条件

7.1 温度

贮藏温度控制在0℃～1℃。经1-MCP处理的果实温度控制在0℃～2℃。

7.2 湿度

相对湿度宜控制在90%～95%，有保鲜袋不需要增湿，裸果贮藏湿度不足时，开启加湿器，或人工洒水。
7.3 气体成分

贮藏环境的气体成分为氧气3%～5%，二氧化碳3%～5%。

8  贮藏期管理和贮藏期限

8.1贮藏期管理
定时观测、记录贮藏温度、湿度和气体成分，定时对贮藏果品的表面色泽、果肉颜色、质地硬度、口感风味等质量进行检查。管理人员进入气调库时应配备氧气面罩。

8.2贮藏期限

   鲜李冷藏期限14d内；自发气调（MA）贮藏期限14d～30d；气调（CA）贮藏期限30d～50d。早熟品种宜短期贮藏，晚熟品种一般可长期贮藏；贮藏期限应以保证果实品质为前提。
9  出库品质要求

出库的李子果实新鲜，果实无异味、黑心、褐变。好果率95%以上，失重率≤5%，果肉硬度≥4.5kg/cm2,可溶性固形物含量≥11%
10  销售、运输

按GB/T 26901和GB/T 24616规定执行

11  档案管理 

    每年销售后要记录李果产地、采摘时间、入贮时间、保鲜材料名称、贮藏温度记录、湿度、气体成分和出库时间，档案最低保存 2 年。
附录A

（资料性）

不同品种李果实发育期

表A.1  不同品种李果实发育期

	品种
	发育期/d
	成熟期分类
	品种
	发育期/d
	成熟期分类

	大石早生
	65
	早熟
	金蜜李
	105
	晚熟

	帅李
	70
	早熟
	卡拉玉陆克
	105
	晚熟

	长李15号
	70
	早熟
	香蕉李
	105
	晚熟

	五香李
	80
	早熟
	姜黄李
	110
	晚熟

	美国大李
	80
	早熟
	檇李
	110
	晚熟

	绥棱李
	80
	早熟
	秋李
	110
	晚熟

	美丽李
	85
	早熟
	理查德早生
	110
	晚熟

	紫李
	90
	早熟
	龙园秋李
	110
	晚熟

	春桃李
	90
	早熟
	晚红
	115
	晚熟

	神农李
	90
	早熟
	绥李3号
	115
	晚熟

	清脆李
	90
	早熟
	鸡麻李
	120
	晚熟

	鸡血李
	90
	早熟
	酥李
	120
	晚熟

	黑琥珀
	95
	中熟
	海城苹果李
	120
	晚熟

	盖县大李
	85-95
	中熟
	油柰
	130
	晚熟

	红心李
	100
	中熟
	奎丰
	135
	晚熟

	玉皇李
	100
	中熟
	澳大利亚14号
	140
	晚熟

	柰李
	100
	中熟
	安哥诺
	145
	晚熟

	杏李
	100
	中熟
	黑宝石
	150
	晚熟

	龙园蜜李
	100
	中熟
	青捺
	120-150
	晚熟

	江安李
	105
	晚熟
	空心李
	90-100
	晚熟

	芙蓉李
	105
	晚熟
	大红袍
	110-115
	晚熟


附录B

（规范性附录）

表B.1 辽宁主栽李品种适宜采收成熟度指标

	判定指标
	盖县大李
	大红袍
	黑宝石
	香蕉李
	龙园秋李

	果皮颜色
	1/3以上红色
	2/3以上深红色
	紫黑色
	2/3以上红色
	1/3以上红色

	果肉硬度（kg/cm2）
	≥ 5.5
	≥ 6.0
	≥ 6.5
	≥ 5.5
	≥ 5.5

	可溶性固形物含量（％）
	≥ 12.0
	≥12.5
	≥11.5
	≥12.0
	≥11.5


注：硬度测定所用探头直径为8.0mm。
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