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[bookmark: BookMark2]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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本标准代替DB5333/T1.3《泸水草果综合标准第3部分:泸水草果鲜果采收规范》、DB5333/T1.4《泸水草果综合标准第4部分:泸水草果烘烤技术规范》。
本标准与DB5333/T1.3、DB5333/T1.4相比，主要变化如下：
—— 对标准名称进行修改；
—— 对鲜草果和成熟果实的内涵进行了调整；
—— 修改了采收时间、存放方式；
—— 修改了搬运的具体内容。
—— 修改烘烤方法为干燥方法，并对具体内容进行调整；
—— 修改烤前鲜果处理为干燥前鲜果预处理，并对内容进行调整；
—— 修改烘烤技术要求为干燥技术要求，并对内容进行细致修改；
—— 增加了干果分级标准；
—— 修改晾放为贮存，并对内容进行了调整。 
本文件是草果种植系列文件的第3部分，已发布以下部分：
第1部分：种子种苗繁育
第2部分：栽培管理
第3部分：鲜果采收
第4部分：鲜果烘烤加工
本文件由、怒江绿色香料产业研究院、怒江州农业农村局提出。
本文件由怒江州市场监督管理局归口。
[bookmark: _GoBack]本文件起草单位：怒江绿色香料产业研究院、怒江州农业农村局、怒江峡谷优果农产品有限公司、泸水市农业农村局、泸水市林业局、泸水市质量技术监督局、泸水市扶贫办、泸水市农业生产资料有限责任公司。
本文件主要起草人：吴莲张、和俊才、友胜军、穆明兴、何江斌、高鹏慧、黄梅、廖方平、张映萍、杨毅、王鑫、周福桥、和泽坪、胡陈花、何绍生、黄元校、董振兴、广波付、黄正忠、李开平。

DB 5333/T 27—2022
DB 5333/T 27—2022

4
[bookmark: BookMark4]

草果种植 鲜果采收及干燥
1　 [bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了草果种植系列标准中鲜果采收的术语和定义、采收、干燥前鲜果预处理、干燥方法、筛选、检验方法、包装、贮存、运输和标志的要求。
本文件适用于草果种植系列标准中鲜果采收及干燥。
2　 [bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986772]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。
GB5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB5009.4  食品安全国家标准 食品中灰分的测定
GB5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定 
GB5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB5009.17  食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定
GB5009.22  食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定
GB5009.96  食品安全国家标准 食品中赭曲霉毒素A的测定
GB/T 191  包装储运图示标志
NY/T 901  绿色食品 香辛料及其制品
3　 [bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

   鲜草果
从草果植株上采摘下来，未经加工处理的果实。

   果穗
多个果实着生于一个穗轴上。

   果柄
连接草果与穗轴的柄。

   成熟果实
草果花谢后4～5个月，果皮与果仁易分离，果仁表面由白色变为棕褐色，用口嚼有浓烈的辛辣味，果实即为成熟。

    芳香油
从植物的根、茎、叶、果等部位提取的具有特征性香气的油状物质，又称为挥发油、精油，主要成分为醇、酯、醛、酮、烃、萜、烯等。
4　 采收
4.1　 时间
10月下旬至12月。
4.2　 方法
4.2.1　 果穗采收
用采收工具将成熟果实的果穗从基部割断，取下整个果穗。
4.2.2　 单果采摘
用采收工具从果柄距果实0.5cm～1.0cm处剪断。
4.3　 存放
采摘好的鲜草果应装袋存放在通风条件好、不积水、环境清洁的地方，每袋50kg为宜，存放时间不得超过48小时。
4.4　 搬运
及时将鲜草果运送到加工场所进行加工处理。
5　 干燥前鲜果预处理
5.1　 去杂除劣
拣除霉变果、烂果、杂质、杂物。
5.2　 清洗
用清洁水将鲜草果冲洗干净，晾干水汽。
6　 干燥方法
6.1　 热风干燥
6.1.1　 厂房卫生要求
应符合GB 2762的要求。
6.1.2　 热量供应
以电、生物质燃料等清洁能源为主。
6.1.3　 温度
前12小时内，温度设定为70--100℃；后12小时内，温度调整为50--70℃。
6.1.4　 湿度
前12小时内，将通风排湿孔完全打开，迅速排湿，防止产生盗汗。后12小时内，应适当调小通风排湿孔，以减少耗能。
6.1.5　 晾放
草果出炉后，通风晾放。
6.1.6　 自然晒干
地面硬化、清洁卫生、通风向阳。
7　 筛选
7.1　 筛选方法
按照干果外观大小分拣。
表1　 分级标准
	项目
	指标
	分级方法
	感官指标

	干果
	一级
	＞3.3g
	称量
	具有草果特有形态和色泽，香、辛、辣风味，无异味棕褐色，芳香，饱满、无裂果

	
	二级
	2.5g～3.3g
	
	

	
	三级
	＜2.5g
	
	


7.2　 理化指标
表2　 理化指标
	水分
	总灰分
	酸不溶性灰分

	≤12
	≤10
	≤5


7.3　 安全指标
表3　 安全指标
	铅
	镉
	总砷
	总汞
	黄曲霉素（总量）
	黄曲霉素B1
	赭曲霉毒素

	≤1
	≤0.1
	≤0.2
	≤0.02
	≤10
	≤5
	≤3


8　 检验方法
依据NY/T 901、GB5009.3、GB5009.4、GB5009.12、GB5009.15、GB5009.11、GB5009.17、GB5009.23、GB5009.96检测。
9　 包装、贮存、运输和标志
标志、包装、贮运按照GB/T 191 要求执行。
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