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 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。 

本文件由凤庆县人民政府提出。 

本文件由临沧市林业和草原局归口。 

本文件起草单位：临沧市质量技术监督综合检测中心、临沧工投顺宁坚果开发有限公司、孟定海关

综合技术中心、临沧市林业科学院、凤庆县人民政府、临沧市林业和草原局、凤庆县市场监督管理局、

凤庆县林业和草原局。 

本文件主要起草人：唐忠凤、苏 娟、雷云钦、董 斌、李程康、赵立新、杨建明、李 艳、罗震宇、

李子云、李明灿、张国昌。 
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凤庆核桃贮存技术规范 

1 范围 

本文件规定了凤庆核桃贮存的设施要求、青皮核桃贮存要求、核桃坚果及核桃仁的贮存技术要求、

有害生物控制等内容。 

本文件适用于凤庆核桃及其产品的贮存。 

2 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。 

GB 191  包装储运图示标志 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 7718  预包装食品标签通则 

GB 14930.2  食品安全国家标准 消毒剂 

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 34343  农产品物流包装容器通用技术要求 

GB 50072  冷库设计规范 

QB/T 5486  坚果与籽类食品贮存技术规范  

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

    凤庆核桃 

泛指在凤庆县行政辖区内本土培育或引种种植的大泡核桃、临宝核桃、细香核桃等深纹核桃

(Juglans sigillata D.)优良品种的统称。 

 

    青皮核桃 

带新鲜完整青果皮且达到食用成熟度、核仁含水量在20%以上、总脂肪含量在60%以上的鲜食核桃。 

 

    常温仓 

不设置机械制冷装置的仓库。 

 

    周转仓 
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贮存条件达不到常温仓要求，用来短期贮存的仓库，一般低温贮存期限不超过5个月，高温贮存期

限不超过3个月。 

4 仓储设施要求 

常温仓  

应符合QB/T 5486中5.1的规定。 

周转仓 

应符合QB/T 5486中5.2的规定。 

冷藏库 

4.3.1 冷藏库设计应符合 GB 50072 的规定。 

4.3.2 冷藏库应建有 5 ℃～15 ℃的封闭式站台，并设有与运输车辆对接的门套密封装置。 

4.3.3 冷藏库门应配有电动空气幕、塑料门帘等，以防外界热气进入。 

4.3.4 冷藏库内应合理配置温湿度自动测定记录仪，并保存记录档案不少于 24 个月，其安装位置应符

合冷库面积与设备要求。冷库应安装入库禁闭警铃。 

4.3.5 冷藏库应定期除霜、清洁和维修，以确保冷藏温度达到要求。 

4.3.6 冷藏库环境湿度根据贮存核桃种类确定，青皮核桃和脱青皮鲜食核桃的贮存相对湿度     

85 %～95 %，控制其上下波动范围在 5%以内，核桃干果和核桃仁的贮存相对湿度 55%～60%，控制其上

下波动范围在 5%以内。 

5 青皮核桃贮存要求 

总则 

青皮核桃贮存宜采用低温贮存。 

入库前的准备 

5.2.1 整理、分拣 

将采收的青皮核桃挑选整理，在阴凉通风处戴软质手套剔除不合格果，如病果、开裂果、机械损伤

果等，并按其大小进行分拣。转运过程要轻拿轻放，小心装卸，防止摩碰、挤压等机械损伤。 

5.2.2 清洗 

将青皮核桃放在水池内或流水下清洗，洗净表面残留的泥沙、灰尘等污染物。所用水需符合 GB 5749

的规定。 

5.2.3 防腐处理 

在 80 mg/L 二氧化氯溶液中浸泡 20 min，捞出沥干或吹干。 

5.2.4 预处理 
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把青皮核桃果实放在浓度为 3 μL/L1-甲基环丙烯（1-MCP）、厚 0.10 mm 的塑料帐篷内密闭熏蒸

处理 24 h，温度控制在 6℃～8℃。 

5.2.5 包装 

5.2.5.1 经预处理的青皮核桃按大小进行分类后，12 h 内装入聚乙烯塑料保鲜袋中，核桃距袋口保留

20 cm～25 cm 距离，暂不扎袋口，每袋不超过 5kg；或装于衬有塑料薄膜的周转筐中，每筐不超过 5 kg，

包装好后将塑料袋放入有孔的塑料周转箱内。 

5.2.5.2 标志宜符合 GB 191 的规定，标明青皮核桃的品种、来源、采收时间、入库时间、产地等。 

预冷 

5.3.1 预冷条件 

将装有青皮核桃的周转箱放置于温度为 0 ℃～1 ℃，相对湿度为 60%～70%的环境中进行冷库预冷 

48 h。周转箱采用十字型摆放。 

5.3.2 预冷方式 

符合 GB/T 33129 的规定。 

5.3.3 库房消毒 

青皮核桃入贮前，先彻底清扫贮存场所，检修所有设备，使之处于良好的运行状态，然后进行消毒，

并进行通风24 h以上。消毒剂的使用应符合GB 14930.2的规定。 

5.3.4 库房降温 

入库前 1 d～2 d 开启制冷机降温，将冷库温度降至 0 ℃～1 ℃。 

入库 

5.4.1 入库检验时应按照合同或送货单要求查验冷藏产品的外观、种类、数量、重量、包装等，同时

查验冷藏核桃的中心温度，如不符合要求不能入库。 

5.4.2 入库时应轻搬、轻放，不宜摔掷、落地和倒置并按照不同温区顺序迅速卸货。 

5.4.3 验收无误后，应做好交接记录；并应及时将入库信息更新至仓储管理系统。 

跺码 

5.5.1 应合理安排垛码方式，按照品种、规格、产地、等级、加工程度等分库、分区垛码存储，不得

与有毒、有害、易窜味的其他货物混贮。 

5.5.2 垛的排列方式、走向及间隙应与库内空气环流方向一致。 

5.5.3 垛码时要充分利用空间，垛间应预留人行通道及出入库通道。 

5.5.4 青皮核桃非周转筐贮藏时宜配备货架，将装有青皮核桃的保鲜袋袋口朝上单层立放于货架上，

袋与袋之间保留 3 cm～5 cm 的距离或将装有青皮鲜核桃的周转筐堆码于托盘上，货位堆码要求如下： 

a) 距墙 0.2 m～0.3 cm； 

b) 距顶 0.5 m～0.6 cm； 

c) 距冷风机不少于 1.5 m； 

d) 垛间距离 0.3 m～0.5 cm； 
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e) 库内通道宽 1.2 m～1.8 cm； 

f) 垛底垫木（石）高度 0.1 m～0.2 cm 

贮存管理 

5.6.1 青皮核桃冷藏库的库温控制在 0 ℃～1 ℃，库温上下波动不超过 0.5 ℃，相对湿度控制在

85 %～95 %。 

5.6.2 应定期对贮藏库青皮核桃进行检查，发现霉变、腐烂，及时剔除。 

5.6.3 保持通风换气设施运转正常，发现问题及时维修。 

6 核桃干果、核桃仁的贮存要求 

总则 

核桃干果、核桃仁贮存宜采用低温贮存。 

入库前的准备 

6.2.1 分拣 

6.2.1.1 核桃干果干燥后剔除霉变、漏仁、虫蛀、出油、异味等坚果。 

6.2.1.2 核桃仁应剔除不完善仁、异色仁、杂质等。 

6.2.2 包装 

6.2.2.1 宜用小型麻袋、硬纸箱等来包装核桃干果，包装材料应符合 GB/T 24904、GB/T 31123 的有关

规定。 

6.2.2.2 宜用真空包装袋来装核桃仁，经抽真空和热封完成包装，再将包装好的仁放入硬纸箱中。包

装材料应符合 GB/T 31123 的有关规定。 

贮存 

参照 QB/T 5486 中第 6～10 章的要求执行。核桃干果及核桃仁冷藏库的温度控制在 0 ℃～3 ℃，

库温上下波动不超过 1 ℃。 

7 贮存期间监测与质量检验 

仓库管理部门需制定和实施保证储存物资安全的防护措施，根据库存原料质量状况制定仓库通风

作业指导书，确保库内物资保持相对低温及干燥状态。 

质量和仓库管理部门须定期对库存原料进行监测，监测项目包括如下： 

—— 感官鉴定:如原料色泽，气味等； 

—— 质量指标检测:如水分、霉变、酸价等； 

—— 仓库的温度：仓内空间气温和仓库湿度。 

—— 为害检查：防鼠、防鸟设施检查；物料生虫检查。 

质量管理部门根据原料的质量状况确定详细的质量检查频次、项目及要求。监测过程中出现虫害、

霉变、发热等异常情况，须立即对原料进行隔离或处置，必要时请专家指导，防止危害的扩大。对原料
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储存中出现的不合格（如霉变、受潮或水分超标等）情况，应及时协调解决。监测时发现其他异常情况

需及时反馈并协调解决。 

仓库管理部门应在物料贮存期限到期前及时预警，提醒生产部门及时安排生产使用，防止出现超

贮存期物料。 

8 有害生物控制 

按照 QB/T 5486 中第 11 章的要求执行。 

 

 

 

_________________________________ 


