IGS 65.020. 01
BO8

LY

hotE AR MR E KO AR OR

LY/T 2702—2016

RIERITEIR AR IZ

Quality grades of Eucommia kernel

2016 -07-27 &% 2016 -12-01 L

Elzx#WE %%


2005
文本框


LY/T 2702—2016

—_r

A

it

AFRUEFZ I GB/T1.1-2000 25 H {1t 30 ) 2 5
AR B E A R
A bR B 4 [ 257 RS i bR A B R 2 i & (SACITC557) H I,

A bR A R E AL R A B SR T E 2R 2R T 2 BT RE R
Ho e Rl Wt 7T

AbrE LB N RATR . 5. SR, RRH. B,



LY/T 2702—2016

BRRICERAMIE

1 3EHE
AW HERE TR B R EER, W aiEs, sy RS IR, miE#, mE. k. o

B, WibsRE 5Bl AR BOR B R .

AAREGE T P8 (Corylus heterophylla Fisch. ) . “FBKZFi#E (Corylus heterophylla
Fisch. xCorylus avellana L.) "SRIIEDAEIE . HARBISEER I 0T S AT .
2 HetsIAxH

N SCAE S T A SO B FH A2 e AT E  FU s H 51 R ST, AT B B RRCAS & AR 3
e NRAE RSSO, HERRA (BRI MBS &M T At

GB 2761 B ZEEZKIFME BT HNEFERRE

GB 2762 Eh R AEZArME frin i RIRE

GB 2763 i %4 [ 5hriE B i R 25 KR R &

GB/T 5530 BHAHYIMIAR B AEANER I E

GB/T 5538  ZtEMIMIE T EALIE N E

GB/T 8946 HIRI4w 28 HIH R 2K

GB 19300 fr iz 4 5 brifl AR 5HF KA b

GB/T 20398 1ZHk"E H )it & 55 2%

GB/T 24904 FRE 3L KRS

GB/T 31123 [l A fr fin 0025 HI ARAR

LY/T 1650 #&7IR PR, PR R

NY/T 2000 7K J 1) e bk 8 )

3 REEX
3.1 EARER

TP AR R B A, Bitise 4 AMIEASL, REREN. . WamlamEt, REK)SE
<10% PR EEST%.

3.2 AEEkK



LY/T 2702—2016
T A 058 R (1 B By BESR B ArGB 1930074, 2145 SIS -
3. 3IR{LIEHR
T AR U SR i A (LR ER A S5 AL H R AR RLAF A GB - 193007H4. 31 HLE -
3.4 DHEEX
3.4.1 RIZKEIRE
I FE R M SR ) A 24 B R R BB LT 45GB. 2763 1K SRHIE
3.4.2 i 5EHRE
e P AR R L )35 G PR R RF A7 GB 276211078 S HILE
3.4 3HESZRRE

5P AR W SR LT 7 R IR NLAF A 6B 276 1A RANE

4 TGERTES

4.1 EREE

4, 1.1 Wk AT SO 5k E AT R a7 SR TV R A . JH R AL BEFZIE NY/T 2000 1 5. 1.1 19
JTEAT

4.1.2 BB RS Wi, 2T BITF@ITRES . RAMEER 7 N0, 208N F 5 ar 2d AL
A5 P 3L 5 2 A R TR L

4.2 IEmEE

4.2.1 BEMR

INTURRES | SRS B SR 4R A 25 AT DL TR IR A sl 2%, B3 RS & GB 8946+ GB/T 24904,
GB/T 31123 M KHME .

4.2.2 BEEHE
ALEE A LIS (FH) 20kg~25kg NH .
4.3 RS

4.3. 1 HERGTT QR HEDR RN BRI S PR E DUR A E o BRSSPI TEEAEEL 2m, TR RS,
IR B A U RERA 7 TR . SR R, BERE 5 R AR . BREEE . HEFIDT
N FE Y 2 SAE IR SE T 8 BRI 0. 2m~0. 3m (AL HERDIN ZA HER 280, B S A
B 55 BB (] B B A 0. Sme~Im [JRE.  FE v JZE PN ARG e FERAAIR T 28 e ds PR XL AR KU s 2 &2

/1> 0. Bm.

4.3.2 AR ERRRI A SRl R SER LR R SEE R .

5 M7 S I HARR



LY/T 2702—2016
5.1 BRI
5. 1 1 W IRIBUR R A U AR IR BB T B, XU = AT I8
5. 1. 2 ok PR B AH X 5 R AFFLE 50%~T0%Z 18], WHIA SRR LT 25°C, i 8 MH~10 MH.
5.2 {KiRM5
5. 2. 1R I HBUR K 0 3 U AR U SR B T4 e N AT I
5. 2. 2 WOBIABEIR FE ORFFAE 50%~70%.2 [7] .
5. 2. 3 BB RAEAFURIR A R et R
10°C ~ 13 CAIIRI 58 Wi 12 4> H .
5°C ~8CARIRI i T 18 A H .

0°C~3CARMRMIRL: W] 24 > H

6 MM EIE

6.1 e

T B X g AT AT R, TR D R i SRR B IR . VR, IR . YR AR,
KR R0 S it 4 1 A B 25 A
6.2 fHCIR i HE

BRI GR L, RIUREAA K E . BB, (R e EE

6.3 Iyl E R
e 1A 161 5 AN TR B R AT A 2T, B0 e R A B AL P . e A (e = B b B . R

7 HEE. ik BlER. WRE5IE6H

7.1 B

P 28 I R R SR DR FF LN ) e AN TR T 20°C I, 5°C DA Il A 1 R 2 I A
10°C ~ 15 CIREE A T 1M 24 /N G FREAT 20 R e Ab 2

7.2 ‘mr5@l e %

I A 5 B AT RRE 7R B AT I AR ML R o IR IR HOBR BRI B 5 3 BEAOMUE , ARUTT
& LY/T 1650 (RLE . rl AR A Ry, i DS EOR, MRS, T BABRgshhe
AN R EEIMRREAT 3 o L AT AF S A OSBRI AR RLE

7.3 MEFRZE



LY/T 2702—2016

BAHMRNERREE . PREENARE M A L i P SR B EARE A .

7.4 &5

PR SR e R P R BT S, LRI BRGHRAT. ok,

8 Iy

8.1 #tESFIE

% GB/T 20398 M F M EHAT
8.2 BB FIR LG LS

B bR FIEEALFE AR N AT S GB 19300F0 8 el s 1 S ARSI 7776 N AT A GB/T 55381 M & 5
FRABAS I 7 9 B AG4GB/T 55301078 KM E .

8.3 DHERI

RZTERIRE R ENTTA GB 2763 HIAH FME; SHMIRENFTF S GB 2762 A XM E; HEHR
FRE RN 54 GB 2761 M JHsE




	前  言
	榛坚果贮藏技术规程
	范围
	规范性引用文件
	质量要求
	3.1 基本要求
	3.2 感官要求
	3.3理化指标
	3.4 卫生要求
	3.4.1农药残留限量
	3.4.2污染物限量
	3.4.3真菌毒素限量


	4  贮藏前准备
	4.1 库房准备
	4.1.1贮藏前应对贮藏库进行彻底的清扫，需要时进行消毒处理。消毒处理按照NY/T 2000中5.1.1的方法进行。
	4.1.2 检修所有设备、设施，使之处于良好运行状态。采用低温贮藏方式时，至少应于贮藏前2d开机使库温降至榛坚果贮藏温度。

	4.2 贮藏包装
	4.2.1包装材料
	小型麻袋、编织袋、硬质纸箱等可以用于榛坚果的贮藏包装，包装材料应符合GB 8946、GB/T 24904、GB/T 31123的有关规定。
	4.2.2包装规格
	包装规格以每袋（箱）20kg～25kg为宜。

	4.3 堆码
	4.3.1 堆码方式及堆垛的大小应根据实际情况来确定。墙形码垛时，垛的宽度不超过2m，方形码垛时，中间留有换气井。应采用“品”字型码垛方式。垛层过高时，每隔5层铺垫隔板。垛的走向、排列方式应与库内空气循环、流通方向一致，垛底加0.2m～0.3m的垛架。堆码时要合理利用空间，垛与垛间、垛与墙壁间应留有0.5m～1m间隙。在冷藏库内的码垛高度应低于蒸发器（冷风机）的冷风出口高度至少0.5m。
	4.3.2 应挂牌记录每垛的产地、品种、质量等级及入库时间等信息。


	5 贮藏方式与贮藏期限
	5.1 常温贮藏
	5.1.1常温贮藏是将包装好的榛坚果置于干燥、阴凉、通风的室内进行贮藏。
	5.1.2贮藏环境相对湿度保持在50%～70%之间，贮藏环境温度低于25℃，贮藏期8个月～10个月。

	5.2 低温贮藏
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	5℃～8℃低温贮藏：贮藏期18个月。
	0℃～3℃低温贮藏：贮藏期24个月。


	6 贮藏管理
	适时对贮藏场所进行通风换气，在库房两端及中间部位放置温、湿度计，及时观测温、湿度变化，采用通风、除湿等措施控制环境条件。
	按照要求检测环境温度，发现温度变化及时检查、调整设备，使温度控制在规定范围。
	贮藏期间定期从不同位置取样进行检查，发现问题及时处理。贮藏期间注意防止鼠害、虫害。

	7 出库、分选、商业包装、贴标签与运输
	7.1 出库
	出库时榛坚果应保持其应有的品质。当外界温度超过20℃时，5℃以下贮藏的榛坚果出库后应在10℃～15℃环境条件下回温24小时后再进行分选和包装处理。

	7.2 分选与商业包装
	运输和销售前可根据需要进行分选和商业包装。分选后的榛坚果质量应符合第3章的规定，等级符合LY/T 1650的规定。商业包装应具有保护性，满足商业运销要求，应选用结实、干燥、具有防潮功能和一定厚度的材料进行包装。商业包装材料应符合相关食品包装的卫生规定。

	7.3 贴标签
	7.4运输

	8 检验
	8.1抽样与判定
	8.2感官和理化检验
	8.3卫生检验
	农药最大残留限量应符合GB 2763的有关规定；污染物限量应符合GB 2762的有关规定；真菌毒素限量应符合GB 2761的有关规定。






