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梨冷冻贮藏技术规程
1　 范围

本标准规定了适宜冷冻梨果质量要求、冷冻前处理、冷冻贮藏条件、运输和解冻等技术要点。
本标准适用于辽宁省秋子梨果实的冷冻贮藏。
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/T 10650-2008 鲜梨
GB/T 24617-2009 冷冻食品物流包装、标志、运输和储存
GB 9683-1988 复合食品包装袋卫生标准
GB/T 9829 水果和蔬菜－冷库中物理条件－定义和测量
NY/T 440－2001 梨外观等级标准
SN/T 1046-2002 出口冷冻草莓检验规程

NY/T 1076-2006 南果梨
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。

3.1　 冷冻贮藏 frozen storage
果蔬经加工处理、速冻、包装等工序，在-18℃及以下温度条件下贮藏的一种保鲜方式。
3.2　 后熟 ripening
果实采收时果肉脆硬，经过在适宜的温度条件下放置一段时间后果肉软化，表现出固有风味的过程。
3.3  解冻 thaw
    经低温冷冻的果实取出后，通过人为或自然温度控制果肉冰晶状消失、逐渐融化的过程。
4　 质量要求
应为具有高糖高酸特性的秋子梨品种以及具有较高糖度且符合消费者口味的白梨品种，辽宁省一般推荐尖把、花盖、秋子、苹果梨、安梨和南果等。
4.1 感官要求
    用于冷冻贮藏的梨果应满足以下感官要求（表1）。
表1 冷冻贮藏梨果感官要求
	项目
	尖把
	花盖
	南果
	安梨
	秋子
	苹果梨

	果肉
	肉质细腻、软溶、淡黄白色、汁液多。
	肉质细腻、软、亮白、汁液多。
	肉质细腻、软溶、淡黄白色、汁液多。
	肉质粗、软、白色或淡黄白色、汁液多。
	肉质中粗、白色、脆、汁液多。
	肉质细、脆，白色，汁液多 。

	果形
	倒卵圆形，整齐饱满，解冻后表皮不破损，不变形。
	扁圆形，整齐饱满，解冻后表皮不破损，不变形。
	圆形或扁圆形，整齐饱满、解冻后表皮不破损，不变形。
	扁圆形、不规则，解冻后表皮不破损，不变形。
	近圆形，解冻后表皮不破损，不变形。
	扁圆形，不规整，似苹果，解冻后表皮不破损，不变形。

	果味
	酸甜适度，香气浓郁，具有冻尖把梨的固有风味。
	甜酸，有香气，具有花盖梨的固有风味。
	酸甜适度，香气浓郁，具有南果梨的固有风味。
	酸，稍涩，有香气，具有安梨的固有风味。
	酸或甜酸，微香，具有秋子的固有风味。
	酸甜，微香，具有苹果梨的固有风味。

	色泽
	果皮呈黄色，有光泽。

	单果重（g）
	特级
	一级
	二级
	特级
	一级
	二级
	特级
	一级
	二级
	特级
	一级
	二级
	特级
	一级
	二级
	特级
	一级
	二级

	
	95-115
	85-95
	75-85
	130- 150
	120-130
	110-120
	95-115
	85-95
	75-85
	190-210
	170-190
	150-170
	85-105
	75-85
	65-75
	190-210
	170-190
	150-170

	果面
	果面完整、洁净，无机械伤、无病虫害。


4.2 理化要求
用于冷冻贮藏的梨果应符合以下理化要求（表2）。
表2 冷冻贮藏梨果理化要求

	项目
	尖把
	花盖
	南果
	安梨
	秋子
	苹果梨

	硬度(kg)
	1.5-2.5
	1.5-2.5
	1.5-2.5
	1.5-2.5
	6.0-7.0
	6.0-7.0

	可溶性固形物(%)
	≥16.0
	≥13.0
	≥14.0
	≥14.0
	≥12.5
	≥13.0

	可滴定酸(%)
	≤1.0
	≤0.6
	≤0.5
	≤1.0
	≤0.5
	≤0.3


注：尖把、花盖、南果和安梨硬度测定所用测头为8.0mm，秋子和苹果梨硬度测定所用测头为11.3mm。

5　 前处理

5.1 清洗
  果实采收后选取符合质量要求的梨果并去除果柄，用清水将果面清洗干净后晾干。
5.2 后熟
  经晾干的秋子梨品种需进一步后熟，应置于后熟温度为20-25℃，相对湿度为85%-95%的环境条件下，经过约8-15天达到果实最佳食用状态即完成后熟。苹果梨无需后熟即可直接包装。
5.3 包装

每一包装应是同一等级的产品。食品包装材料应符合《GB 9683-1988 复合食品包装袋卫生标准》的要求。
6　 冷冻贮藏条件
6.1 冷冻温度
 经前处理的梨果置于温度为-20 ± 0.5℃的恒温冷库中。
6.2 冷冻时间

放置10-12天待果实冻实后将库温调至-15℃（或-10℃）。

6.3 贮藏温度

短期贮藏（春节前后）应置于-10℃,中、长期贮藏（翌年6月份以后）应置于-15℃。

7　 运输

使用冷藏车运输，车厢内应食品卫生场所要求，车厢温度控制在-10℃及以下。

8　 解冻
  室温（20℃）下解冻3-4小时，果面淡褐色，果肉开始软化，但仍呈冰晶状，可类似冰激凌方式食用；解冻5-7小时，果面淡褐色，果肉软溶于口，可吸食。
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