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	甜玉米贮运操作规程
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	3.1　甜玉米
	玉米的一种类型，其籽粒在最佳采收期可溶性糖含量≥8%。

	4　采收
	4.1　适时采收
	4.2　采摘时间
	4.3　采摘方法

	5　初选分级
	5.1　初选
	剔除病虫害、畸形和腐烂的果实。

	5.2　分级

	6　原料预处理
	6.1　预冷
	6.2　去苞衣处理

	7　包装标识
	7.1　包装材料
	7.2　包装方法
	7.3　包装箱规格
	7.4　标识

	8　贮藏
	8.1　贮前准备
	8.2　贮藏条件
	贮存空气相对湿度保持在90%～95%。若存放时间3 d～4 d，建议温度8～10 ℃；存放10 d～

	8.3　贮期管理
	定时观测记录贮藏温度与湿度，将温湿度维持在规定的范围内，防止果实表面结露。环境空气湿度低于贮藏要求时
	贮藏期间应进行通风换气，适时适度更换新鲜空气。
	贮藏期间应定期抽样，检查果实有无病害、冷害、失水和腐烂等情况发生，发现问题及时处理。


	9　运输
	运输工具清洁、便于通风，不应与有异味、有毒、有害物质混运。运输时间在10 h以内可用保温车，超过10



