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柞蚕蛹虫草储运保鲜技术规程
1　 范围
本标准规定了柞蚕蛹虫草的采收、储前准备、分级、包装、预冷、储藏条件、储藏时间和运输等技术要求。 
本标准适用于辽宁省内柞蚕蛹虫草的储运保鲜。
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 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品 
    GB 148881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 5737 食品塑料周转箱 
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱 
GB/T 30134 冷库管理规范 
NY/T 2000 水果气调库储藏 通则 
NY/T 3220 食用菌包装及储运技术规程
DB21/T 3169 柞蚕蛹虫草生产技术规程 
DB61/T 379 蔬菜外包装箱规格与标识标注规范
3　 术语和定义 
下列术语和定义适用于本文件 
3.1 柞蚕蛹虫草 Cordyceps militaris 
    以柞蚕蛹为寄主接种蛹虫草菌（Cordyceps militaris），经人工培育获得的具有食药用价值的蚕蛹虫草。 
3.2 保鲜 fresh-keeping
    降低产品的新陈代谢，使之保持新鲜。
4 采收 
4.1 采收时期确定 
    柞蚕蛹虫草生产应符合DB21/T 3169要求，其生长期50 d～60 d，应在子实体八到九成熟时，子实体顶端开始膨大，出现龟状花纹时采收。 

4.2 采收要求 
    采收人员佩戴消毒帽子、口罩、手套，于干燥、洁净室内进行采收，保证卫生，防止杂菌。周转箱 
为塑料箱，塑料箱符合GB/T 5737要求。 
4.3 采收方法 
    人工采收，采收时用手按住子实体基部连蛹带子实体整根拔起，蛹体朝下直立放入周转箱摆放。 
5 储前准备 
5.1储藏库准备 
    储藏前对库房、包装容器、工具等进行清洁，并按 NY/T 2000 要求消毒处理。入库前 1 d～2 d，提前开机将库房温度降至 0 ℃～2 ℃。 
5.2分级与整理
   采收后，将符合要求的柞蚕蛹虫草按表1要求进行手工挑选、分级。
表 1 分级感官指标
	项目
	一级
	二级
	等外品
	检测方法

	外观形状
	子实体（子座）长圆柱形，前端膨大，长＞9 cm，粗细均匀
	子实体（子座）长圆柱形，前端明显，长6 cm～ 9 cm，粗细均匀
	子实体（子座）长
圆柱形，前端明显，
长＜6 cm，粗细不匀
	目测法

	色泽与气味
	橘黄色，有北冬虫夏草特有的香味
	淡黄色，有北冬虫夏草特有的香味
	淡黄色，有北冬虫夏草特有的香味
	目测和鼻闻法

	有害杂质
	无
	无
	无
	目测法

	霉烂、虫蛀
	无
	无
	无
	目测法

	破损（%）
	无
	≤2
	≤5
	目测法


5.3产品包装
挑选分级后，将蛹虫草基部朝下直立装入内衬0.02 mm～0.03 mm厚PE塑料保鲜袋的符合DB61/T 379 
要求的装量 2.5 kg、高度 120mm 的包装箱内，PE 塑料保鲜袋符合 GB 4806.7 要求，纸箱符合 GB/T 6543 要求，塑料箱符合 GB/T 5737 要求，包装箱干燥洁净，无不良气味，安全无毒、结实、坚固承压。 
按照同一产地、同一等级、同一批次进行包装。
6 预冷与入库   
6.1预冷 
    储藏前对库房、包装容器、工具等进行清洁和按 NY/T 2000 要求消毒处理。入库前 1 d～2 d，提 
前开机将库房温度降至 0 ℃～2 ℃。 
6.2入库
利用贮藏库预冷应分批入库，每天入库量不超过库容量的 20 ％。其他方式预冷后可直接入库储藏。 
库内码放托盘间应有空隙，不能紧靠墙壁、屋顶或与地面直接接触，并符合 GB/T 30134 的规定。

7储藏

7.1 储藏条件 
储藏温度为1℃～3℃，储藏湿度调控为90%～95%，储藏方式采用冷藏库储藏。 塑料包装袋装产品，应采用储藏袈上摆放储；塑料周转箱或泡沫箱装产品，应采用码垛储，码垛应符合NY/T 3220的要求。冷藏库管理应符合GB/T 30134规定。 
7.2 抽检
储藏期间，每隔 5 d～10 d，随机抽检 3～5 箱，检查质量变化情况，发现有腐烂、软化情况之一者及时剔除。 
7.3 储存期限 
储存期限一般为25 d～35 d。 
7.4 出库 
采用先进先出的原则，出库时的柞蚕蛹虫草应基本保持其固有的风味和颜色，无明显失水、皱缩和软烂现象，轻拿轻放，避免机械损伤。
8 运输 
8.1 运输工具与条件 
产品运输应符合NY/T 3220的规定；短途（500km以内）运输 ，可采用卡车运输，严防日晒和雨淋。长途（500km以上）运输应采用冷藏运输，控制适当低温，以2℃～8℃为宜。运输过程中不要与其他果蔬或产品混装运输。
8.2 运输注意事项 
装运工具要清洁、干燥，不应与有毒、有害物质混装混运，运输过程中应监测温度变化。
_____________
