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鲜食玉米初加工技术规范
[bookmark: _Toc97195091][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了鲜食玉米的采收要求、预处理、加工要求、包装、标志、储藏。
本文件适用于鲜食玉米初加工技术生产。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97195092][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]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 5749-2022 生活饮用水卫生标准
GB/T 24616-2019  冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存
NY/T 418-2023 绿色食品 玉米及其制品
NY/T 523 专用籽粒玉米和鲜食玉米
NY/T 2615 玉米剥皮机 质量评价技术规范
[bookmark: _Toc97195093]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

鲜食玉米初加工
鲜食玉米自田间采收后，运输至加工厂，经剥皮、切头切尾、清洗、分级、速冻、包装等简单加工处理，生产的鲜食玉米。
果穗采收要求
鲜食玉米采收时应鲜棒无虫蛀、无病变籽粒，穗型整齐，无严重缺粒。
鲜食玉米宜在乳熟器至腊熟初期采摘，一般为授粉后25天～30天。
采收时苞叶略发白或发黄，果穗膨大，花丝发黑发干，籽粒饱满，行间无缝隙，用手指略用劲掐，有少量浆液溢出。
人工采摘时，要带苞叶采收，动作要简洁轻柔，避免磕碰损伤，随采随放置于周转筐（袋）中，由专人负责运送到运输车直接装车。
机械收获时，宜选择适宜的鲜食玉米收获机，收获损伤率≤2%。
果穗离开植株后应在6h内运送到加工厂。
果穗预处理
果穗存放
采集后的鲜食玉米果穗运输进入工厂后，应尽快卸车，轻拿轻放，避免磕碰挤压。
果穗应平摊存放、避免堆垛。
果穗验收
登记产品产地、生产者，掌握原料生产的相关信息。
安全检验按照NY/T 418-2014 的规定执行。
果穗无虫蛀、籽粒排列均匀整齐、饱满、嫩熟相应，颜色正常，无杂粒，颜色正常。
果穗品质应符合NY/T 523中二级以上的质量要求。
剥皮
鲜食玉米果穗品质检验完成后，应尽快进行剥皮处理，一般卸车到剥皮完成宜不超过4小时。
采用人工剥皮或机械剥皮，剥皮质量应符合NY/T 2615的要求。
切头切尾
切除玉米果穗头部2cm～3cm和尾部约1cm～2cm，切口平整，切口周围籽粒应无压碎，无穗柄、秃尖。
挑选、分级
根据籽粒色泽、饱满程度、穗型尺寸进行分级，直径4.5cm～5.0cm、长度14cm～18cm为一级，直径3.8cm～4.5cm、长度10cm～14cm为二级。
清洗
用流动清水或清洗机对果穗进行清洗，清洗后玉米果穗表面应无花丝、苞叶及其他杂质。
清洗后的果穗需沥干其表面水分，同时再次对果穗品质进行检查，进一步剔除不合适的果穗。
清洗用水应符合GB 5749的规定。
加工要求
速冻加工
蒸煮
果穗在沸水或者蒸汽中加热，根据穗长、穗径及玉米粒大小控制蒸煮时间在10 min～25 min。
冷却沥干
经过蒸煮后的玉米果穗应立即冷却，玉米果穗中心温度降至10℃～15℃，沥尽表面明水。
速冻
在低于-30℃条件下通过速冻生产线完成冻结，并且使玉米穗中心温度降至-18℃ 以下。
真空加工
封口
包装袋应符合GB 10004的要求。封口的真空度为0.08MPa～0.09MPa。封口处应严实平整，无异物和褶皱。
杀菌蒸制
原料在120℃杀菌罐内保持20min，然后反压冷却，使压力高于杀菌压力0.02MPa～0.03MPa，冷却20min，使温度降至40℃。
包装、标志
包装
鲜食玉米的包装应符合GB 23350的规定要求。
标志
鲜食玉米的内、外包装上标签标注应符合GB/T 24616 规定要求
储藏
包装后鲜食玉米果穗应放入冷藏库中贮存，库温应稳定。速冻加工后的鲜食玉米库温宜控制在-18℃以下；真空包装的鲜食玉米库温控制宜在2℃～6℃。






