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前    言

本规程按照GB/T1.1-2020《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。
请注意本规程的某些内容可能涉及专利，本规程的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本规程由农业农村部热带作物及制品标准化技术委员会提出并归口。
本规程起草单位：华南农业大学园艺学院。

本规程主要起草人：陈维信 李雪萍 陆旺金 陈建业 朱孝扬

香蕉采收及采后处理技术规程

范围

   本规程规定了香蕉（香芽蕉，AAA, Cavendish）的采收、采后处理、包装、标志、预冷、贮藏、运输、催熟和销售等采后技术要求。
   本规程适用于香蕉的采收和采后处理。
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。

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。
GB 2763-2021 食品中农药最大残留限量
GB/T 5009.11 食品中总砷测的定方法

GB/T 5009.12 食品中总铅的测定方法

GB/T 5009.15 食品中镉的测定方法

GB/T 5009.17 食品中总汞的测定方法

GB/T 5009.18 食品中氟的测定方法

GB/T 5009.20 食品中有机磷农药残留量的测定方法

GB/T 5009.104 植物性食品中氨基甲酸酯类农药残留量的测定
GB/T 5009.146 植物性食品中有机氯和拟除虫菊酯类农药多种残留的测定
GB/T 6543 瓦楞纸箱

GB/T 8559 苹果冷藏技术
GB 9687 食品包装用聚乙烯成型品卫生标准

GB/T 9827 香蕉

GB 9830 水果和蔬菜　冷藏后的催熟

NY/T 517 青香蕉

NY 5021 无公害食品 香蕉

NY/T 5022 无公害食品 香蕉生产技术规程

NY 5023 无公害食品 香蕉产地环境条件

    3  术语和定义
GB/T 9827和NY/T 517确定的以及下列术语和定义适用于本标准。
3.1 果实饱满度 fullness of the fruit finger
指香蕉果实生长的饱满程度，以果实横截面棱角变化情况来判断。
3.2  冷害 chilling injury
    指冰点以上低温对果实所造成的生理失调。
3.3  预冷 precooling
指果实采后迅速排除田间热的过程。
3.4 催熟  ripening
指通过物理或化学方法，人为地加速果实成熟的进程。

3.5  机械损伤 mechanical damage

指果实在采收前、采收及采后处理和运输过程中由于自然或人为摩擦、挤压等原因造成的伤害。

3.6  自然损耗 natural loss

在贮藏运输期间水分和干物质的损失。

4. 采前及采收要求

4.1 采前管理

4.1.1 产地环境条件

按照NY 5023规定执行。

4.1.2  栽培管理与病虫害防治

按照NY/T 5022规定执行。

4.1.3 产品质量要求

香蕉产品质量、重金属和农残检测按照NY/T 5021-2021、GB/T 5009.11、GB/T 5009.12、GB/T 5009.15、GB/T 5009.17、GB/T 5009.18、GB/T 5009.20、GB/T 5009.104、GB/T 5009.146方法进行。

4.2 采收

4.2.1 采收时期

香蕉采收时适宜的果实饱满度(俗称肥瘦程度)为七成左右，适宜的果实采收饱满度因采收季节和贮运时间长短不同而异。确定果实饱满度有以下方法：（1）目测法：6 至10月采收的香蕉，采收时果实适宜饱满度为六成半至七成，10月份以后采收果实适宜饱满度为七成至七成五。（2）计日法：五至六月断蕾后75至90天，香蕉果实饱满度为七成至八成; 夏季断蕾后60至70天，果实饱满度为七至八成; 10至12份断蕾后120天左右，果实饱满度可达七至八成。（3）测量果指直径法：用游标卡尺测量果指的直径，测量尾梳外排中间果指直径，28亳米直径的果指饱满度约为六成五， 30毫米直径的果指饱满度约为六成八，32毫米直径的果指饱满度约为七成，34毫米直径的果指饱满度约为七成二, 36毫米直径的果指饱满度约为七成五; 38毫米直径的果指饱满度约为七成八。冬春季采收的香蕉和夏秋季采收的香蕉果指直径略有差别。

4.2.2 采收天气

适宜在晴天采收, 避免在雨天、大雾天、台风天采收。采收前约一个月停止施肥。

4.2.3 采收方法

采收时采用两人两刀法采收果穗，即以两人为一组配合采果，一人先砍倒假茎，让植株缓慢倒下，另一人在下方托住蕉穗，用肩披海绵软垫，托起蕉穗，然后再砍断蕉轴。采收后用人工将香蕉挑送或用索道运到包装场。香蕉采收后至采后处理全过程不落地，避免机械伤。其它注意事项参照NY/T 5022。
5 采后处理

      5.1去轴落梳

香蕉运至包装厂后，将整穗香蕉吊放在架上或索道上，待进一步进行采后处理和包装。用落梳刀（弧形刀）沿蕉轴将蕉梳切落，再用利刀将切口修整平齐。如果蕉把太大，需要切开分梳。在进行落梳及以后的操作中，工作人员应戴手套进行处理，以防果实受伤。落梳可在包装厂或在田间进行。如果在田间落梳，落梳后将整梳蕉套入带气泡的塑料袋中，再装入周转箱，然后用车、船、拖拉机、手推车或人力等运输到加工厂。

5.2 清洗与整理

香蕉落梳后，将梳蕉直接放入清水池中清洗，剔除有病虫害或梳形不整齐、有病虫害、饱满度不合标准、机械伤、裂果、畸形果、“青熟”等的果指;如果蕉梳太大，可切开分蕉把，。用海绵清洗除蕉乳、污物和去除残花，，用利刀修整切口。

 5.3 杀菌处理

香蕉清洗后，用450 mg/L的咪鲜胺类和异菌脲500 mg/L杀菌剂混合液浸果1 min，或者使用其它国家允许用于香蕉采后杀菌的药剂进行处理。使用方法和残留量应符合 GB 2763-2021规定。
      5.4 风干及贴商标

香蕉杀菌处理后，在输送带上用风干机吹干香蕉表面水分，或待香蕉表面水分基本上自然沥干后，在果指腹部贴上商标，或在包装箱上贴上商标。

      5.5 分级

    参照NY/T 517等级规格要求，分为优等品、一等品和二等品三种规格。也可采用A级、B级的分级方法，A级果要求果实清洁，无机械损伤，无病虫害，梳型美观整齐一致；B级的质量稍次。不得将A级、B级果混合装箱。
      5.6 包装

5.6.1包装材料

香蕉包装宜采用双瓦楞纸板箱包装，按GB/T 6543规定执行。内包装可使用聚乙烯薄膜袋（厚度0.03 mm~0.04 mm），聚乙烯薄膜袋应符合GB9687的规定。所有包装材料均应符合国家相关规定。
5.6.2 包装规格

香蕉包装标准规格是每箱香蕉净重13 kg，每箱装4~6把香蕉，装箱的把数因季节不同而异。或者根据客户的要求，定重量和每箱装香蕉的把数。包装规格一般按蕉把的大小来划分，每箱装4把蕉的称为“4把蕉”，同理类推，每箱装5把蕉或6把蕉的称为“5把蕉”或“6把蕉”，不得将大小不一的香蕉混合装箱。

5.6.3 包装方法

将香蕉放入聚乙烯薄膜袋中，先在纸箱内衬薄膜袋，每梳果实之间用珍珠棉相隔。最好在包装内放入一包至两包乙烯吸收剂，最后用吸尘机抽走空气，将塑料袋密封。包装香蕉时不能大力挤压，纸箱内的香蕉果实不能装太满，不能高于包装纸箱。

5.6.4 标志

包装上应有如下标志：
——产品名称、品种名称及商标；

——执行的产品标准编号；

——生产企业（或经销商）名称、详细地址、邮政编码及电话；

——产地（包括省、市、县名，若为出口产品，还应冠上国名及果园编号）；

——等级；

——净重量；

——毛重；

——采收日期；

——质检人；

——标注文字应清晰、不易褪色、无毒。

       5.7预冷

香蕉可采用强制通风进行预冷，预冷温度不得低于12℃。
         6贮藏

     6.1 贮藏最适条件

香蕉贮藏适宜温度为12℃~14℃，湿度90%~95%。

      6.2 贮藏库管理

贮藏前应先对库内外进行彻底的消毒，方法按GB/T 8559中附录C的规定执行。

 6.2.1堆码

货位堆码方式按GB/T 8559中4.2.4的要求执行。根据不同包装容器合理安排货位，其堆码形式、高度、垫木和货垛排列方式、走向应与库内空气环流方向一致。

6.2.2 温度管理

果实入库前，应先将库温降到12℃~14℃。贮藏期间冷库温度应保持稳定，避免波动。

       6.3贮藏方法与贮藏期

6.3.1常温贮藏

夏季香蕉在常温条件下贮藏，在包装袋内一定要加入足够量的乙烯吸收剂，贮藏场所要通风，堆垛之间留有一定距离以保证通风，堆垛间距离15 cm~25 cm。
6.3.2低温贮藏

在12℃~14℃低温下，配合使用乙烯吸收剂，香蕉可贮藏一至两个月。

       6.4果实质量检验

应定期检验贮藏期间香蕉果实的颜色变化、腐烂情况等。
香蕉贮藏库应专库专用，避免与其它水果蔬菜混贮。

        7 运输

7.1运输要求

可根据各地实际情况，采用常温或适温等不同的运输方式。低温运输最适温度为12℃~14℃。

       7.2运输方式

7.2.1 铁路运输

7.2.1.1机械保温车

机械保温车的温度设定为12℃~14℃，香蕉装车前需预冷，使蕉果温度到达约15℃后装车。

7.2.2汽车运输

7.2.2.1普通货车常温运输

冬天气温较低，普通货车常温运输要注意防寒，在车厢四周和上方用一层薄膜、一层棉被、二层稻草作保温材料，在气温较高的路段可打开车厢前面的挡风帆布，以利通风散热。气温较低时，用二层稻草保温，其余月份则根据天气和气温的变化，调节车厢帆布的打开或封闭。夏天普通货车运输，有条件先预冷再装车。要求车厢上方覆盖帆布，四周的帆布全部打开。

7.2.2.2 冷藏车

控制运输温度12℃～14℃。
7.2.3船运

香蕉远洋运输需用冷藏船或冷藏集装箱，温度12℃～14℃。

        8 催熟

       8.1催熟条件

催熟温度、湿度参照GB9830的要求。香蕉催熟温度范围是14℃~21℃，相对湿度为90%~95%。催熟温度越高,香蕉成熟越快，可根据催熟上市计划时间设定催熟温度（见表1）。

       8.2催熟剂

8.2.1乙烯

一般使用浓度为0.2 mL/L~0.5 mL/L。

8.2.2乙烯利

一般乙烯利使用浓度为400 mg/L~600 mg/L。可根据采收季节、催熟的温度、香蕉饱满度及催熟进程调整乙烯利使用浓度。

8.2.3 乙烯发生器

     乙烯发生器通过燃烧酒精产生乙烯，方法是在乙烯发生器（商品）酒精槽中加入95％的酒精500克，然后通上电源，十几分钟后，乙烯发生器中开始乙烯气体, 可供150立方米的香蕉催熟库使用。催熟库加强通风，促进库内乙烯气体和冷空气流动。

       8.3 催熟方法 

8.3.1催熟房

催熟房要求密闭性能良好，催熟前先按GB/T8559的方法对库房进行消毒。

8.3.2 对香蕉果温的要求

高温季节采收的香蕉，果温较高，香蕉进库后须先将蕉果温度降到15℃~17℃，然后进行催熟。香蕉经长期低温贮运或外界气温过低时，要将果实先升温，要求蕉果温度达17℃~19℃）后再催熟

8.3.3催熟方法

8.3.3.1 使用乙烯气体催熟

香蕉果实进入催熟房后，先将包装的塑料袋打开，再导入乙烯气体，使用浓度视果实饱满度、生长季节等情况而定。一般在果实饱满度高、生长季节温度高的情况下，乙烯的浓度可稍低。反之，果实饱满度低，气温低，可适当提高乙烯的浓度。使用乙烯时要注意安全。当空气中乙烯达3%左右时易发生爆炸。

8.3.3.2 使用乙烯利催熟

配制好催熟所需浓度的乙烯利溶液，将果实在乙烯利溶液中浸湿即可。也可以用吸水力较强的再生纸在乙烯利溶液中浸透后，放在整箱蕉果上面，或用喷洒的方式直接在香蕉上喷洒适宜浓度的乙烯利溶液。

8.3.4 通气

导入乙烯气体或乙烯利处理后立即密封催熟房，24 h后打开催熟房门，通风换气15 min~20 min。

8.3.5 催熟温度与时间

可根据催熟计划来控制催熟温度和果实的成熟速度（见表1）。

香蕉催熟控制温度计划表

	催 熟

计 划
	果肉温度（℃）

	
	第1天
	第2天
	第3天
	第4天
	第5天
	第6天
	第7天
	第8天

	4天
	21
	21
	20
	19
	
	
	
	

	5天
	20
	20
	19
	19
	18
	
	
	

	6天
	19
	18
	18
	17
	16
	15
	
	

	7天
	17
	16
	16
	15
	15
	15
	14
	

	8天
	16
	16
	15
	15
	14
	14
	14
	14

	注1：以饱满度约为八成熟的香蕉计算；

注2： 按此计划控制温度，上市时果皮基本变黄，果指尖端带青绿色。

注 3：催熟温度越高，香蕉成熟越快，但货架寿命越短


8.3.6催熟房相对湿度要求

催熟初期要求相对湿度为90%~95%，若催熟房相对湿度较低时，可喷水增湿。

        9 销售

       9.1催熟后果实的上市要求

国际上将香蕉成熟各阶段的果皮颜色分为7个级别。1号色：全绿色；2号色：淡绿带浅黄；3号色：黄绿各半；4号色：黄多于绿；5号色：黄、末端带绿色；6号色：全黄；7号色：黄，有褐班，过熟。夏天香蕉催熟后果皮颜色达3.5~4号色可上市销售，冬天香蕉催熟后果皮颜色达4.5~5号色可上市销售。

       9.2货架条件与货架期

常温销售，在高温季节香蕉的货架期较短，在空调货架中，货架期较长。

