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前　　言

本文件按照 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.
本文件由农业农村部乡村产业发展司提出.
本文件由农业农村部农产品加工标准化技术委员会归口.
本文件起草单位:浙江省农业科学院食品科学研究所.
本文件主要起草人:郜海燕、陈杭君、吴伟杰、房祥军、周拥军、韩延超、刘瑞玲、高原、童川、穆宏磊、牛

犇、夏魏.
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生鲜果品冷链物流技术规范

１　范围

本文件规定了生鲜果品的采收要求、原料质量要求、采收后预处理、储藏、包装与标志、运输、销售、卫
生规范和质量管理与追溯.

本文件适用于生鲜果品的采后冷链物流.

２　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.

GB２７６０　食品安全国家标准　食品添加剂使用标准

GB２７６２　食品安全国家标准　食品中污染物限量

GB２７６３　食品安全国家标准　食品中农药最大残留限量

GB/T５６００　铁道货车通用技术条件

GB/T７３９２　系列１:集装箱的技术要求和试验方法　保温集装箱

GB７７１８　食品安全国家标准　预包装食品标签通则

GB１４８８１　食品安全国家标准　食品生产通用卫生规范

GB/T１８３５４　物流术语

GB/T２４６１６　冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

GB/T２８８４３　食品冷链物流追溯管理要求

GB/T３０１３４　冷库管理规范

GB３１６０５　食品安全国家标准　食品冷链物流卫生规范

GB/T３３１２９　新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

GB/T３４３４４　农产品物流包装材料通用技术要求

GB/T４０４４６　果品质量分级导则

NY/T２０００　水果气调库贮藏通则

QC/T４４９　保温车、冷藏车技术条件及试验方法

SB/T１０７２８　易腐食品冷藏链技术要求　果蔬类

３　术语和定义

GB/T１８３５４界定的以及下列术语和定义适用于本文件.

３􀆰１
生鲜果品　freshfruits
未经深加工,只做必要的保鲜和简单整理,以新鲜状态供消费者食用的水果.

３􀆰２
冷链物流　coldchainlogistics
以制冷技术为主要手段,为保持生鲜果品的品质,使其从采收后到销售的各个环节中始终处于适宜低

温状态的活动.

３􀆰３
预冷　preＧcooling
在储运之前,通过必要的装置或设施,去除果品采后的田间热,使其中心温度降低到适宜温度范围的
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操作过程.

４　采收要求

４􀆰１　采收应在晴天气温较低时或阴天进行,避开雨天、露(雨)水未干和高温时段.

４􀆰２　果品宜人工适熟采摘,采收过程应戴符合食品卫生要求的洁净软质手套,轻摘轻放,避免机械损伤.

４􀆰３　采收的果品应当天就地或就近尽快分选、预冷,未及时运输的果品应放在阴凉、通风的场所,避免日

晒或雨淋.

５　原料质量要求

５􀆰１　基本要求

供冷链物流的生鲜果品,应符合食品安全要求,其污染物限量、农药最大残留限量应符合 GB２７６２和

GB２７６３的规定.

５􀆰２　感官要求

供冷链物流的生鲜果品,应新鲜洁净、成熟度适宜、外形完整,并具有其固有的色泽和风味,无异味、无
损伤、无病虫害和无霉烂.果品感官质量要求按照SB/T１０７２８的规定执行.

６　采收后预处理

６􀆰１　分级

采收后剔除不符合５􀆰２要求的果品,按照 GB/T４０４４６的规定分级.

６􀆰２　预冷

６􀆰２􀆰１　果品采收后应及时在产地进行预冷,可根据果品的特性,按照SB/T１０７２８的规定执行,选择适宜

的方式进行预冷,使其预冷后的果心温度接近但不低于其适宜的储藏温度.

６􀆰２􀆰２　预冷后的果品应尽快进入冷链运输;暂时不进入运输流通环节的果品,应置于适宜温度和湿度的

储藏环境中.

６􀆰３　防腐保鲜处理

可根据果品的种类特性及保鲜期需要,选择浸泡、涂膜、熏蒸等不同形式的防腐保鲜处理,防腐保鲜剂

的使用应符合 GB２７６０或其他国家相关规定.

７　储藏

７􀆰１　冷库要求

７􀆰１􀆰１　冷库应设置温度不超过１５℃的理货区与装卸作业区,宜建有封闭式站台及与运输装备对接的门

套密封装置.

７􀆰１􀆰２　入库前应对冷库进行清扫和消毒,消毒方法按照 NY/T２０００的规定执行.

７􀆰１􀆰３　在入库前将库温降至果品的适宜储藏温度.

７􀆰１􀆰４　应定期对冷库、用具、周围环境等进行清洁、消毒,保持清洁卫生.

７􀆰２　入库

预冷后暂时不能运输流通的果品应及时储入冷库,按照果品的种类分库储藏.

７􀆰３　码垛

７􀆰３􀆰１　码垛应整齐稳固,货垛的排列方式、走向应与库内空气循环方向一致,留有空隙,保持库内空气流

通,符合 GB/T３０１３４的要求.

７􀆰３􀆰２　应按照果品的产地、品种、等级、规格、批次分库或分区码垛,并填写货位标签.

７􀆰４　温度与相对湿度要求

库内的温度和相对湿度应符合不同种类生鲜果品冷藏技术的要求,储藏技术参数宜符合SB/T１０７２８
２



NY/T４２８５—２０２３

的要求.

７􀆰５　储藏管理

７􀆰５􀆰１　定时观测记录储藏温度与相对湿度,维持储藏条件在规定的范围内.冷库运行管理按照 GB/T
３０１３４的规定执行.

７􀆰５􀆰２　储藏库内的气流应畅通,适时对库内气体进行通风换气.

７􀆰５􀆰３　储藏期间应定期检查果品的质量变化情况,及时剔除感官质量不符合５􀆰２要求的果品,并根据储

藏品质的变化状况适时结束储藏.

７􀆰６　出库

出库遵循“先进先出”的原则.

８　包装与标志

８􀆰１　包装

８􀆰１􀆰１　应根据生鲜果品的类型、形状和特性,以及预冷方式、装载、储藏、运输、销售的需求,选择适宜的包

装材料、容器和方式.包装应具有良好的保护性,能够有效避免果品在冷链物流过程中受到机械或其他损

伤;能够满足果品的呼吸作用等基本生理需求,减轻其在储藏、运输期间病害的传染.

８􀆰１􀆰２　生鲜果品常用的包装容器、材料及适用范围按照 GB/T３３１２９的规定.不耐压的果品包装时,应
在包装容器内加支撑物或衬垫物.

８􀆰１􀆰３　包装材料的性能、安全卫生、环保和质量等要求应符合 GB/T３４３４４的规定.

８􀆰１􀆰４　包装操作应在适宜的低温环境中进行,包装环境与操作人员的卫生条件应符合 GB１４８８１的

要求.

８􀆰１􀆰５　按照同一产地、同一品种、同一等级、同一批次进行包装.包装过程应轻拿轻放,避免机械损伤.

８􀆰２　标志

应符合 GB７７１８和 GB/T２４６１６的规定.

９　运输

９􀆰１　运输装备要求

９􀆰１􀆰１　冷链运输时,应采用冷藏车、保温车、冷藏集装箱或冷藏火车等运输装备.冷藏车、保温车应符合

QC/T４４９的规定,冷藏集装箱应符合 GB/T５６００的规定,冷藏火车应符合 GB/T７３９２的规定.

９􀆰１􀆰２　运输装备厢体内应清洁卫生,无毒、无害、无异味、无污染,内壁应平整光滑.

９􀆰１􀆰３　运输装备厢体内应配置具有异常报警功能的温度自动记录设备或远程数据监控设备,能对运输过

程中厢体内的温度进行实时监测和记录.

９􀆰１􀆰４　装载前应对运输装备厢体进行预冷,使厢体内温度达到果品所需的适宜运输温度.

９􀆰２　装载

９􀆰２􀆰１　同一车厢宜装载同类果品.冷藏温度相差３℃以上的不同种类、具有强烈气味与易吸收异味、乙
烯释放量大与对乙烯敏感的果品不应混装.

９􀆰２􀆰２　宜利用封闭式站台及与运输装备对接的门套密封装置进行装载.

９􀆰２􀆰３　应尽快完成装载,期间果品温度波动幅度宜小于３℃;装载过程轻搬轻放,减少包装内果品晃动.

９􀆰２􀆰４　装载应码放稳固,不稳固的应采取加固措施.

９􀆰２􀆰５　包装箱与运输厢体四壁间距应大于１０cm,码放高度应低于制冷机组出风口下沿.

９􀆰３　运输过程

９􀆰３􀆰１　运输过程中,运输装备厢体内温度应维持在生鲜果品要求的适宜运输温度范围内,不同种类果品

的适宜运输温度按照SB/T１０７２８的规定执行.
３
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９􀆰３􀆰２　厢体内冷风应循环顺畅,温差宜控制在３℃以内.

９􀆰３􀆰３　应行驶平稳,避免果品挤压、碰撞;防止水淋、受潮、防止污染;应尽量减少开关运输装备厢门次数.

９􀆰３􀆰４　运输过程中应对厢体内的温度进行连续监测和记录,间隔时间小于１０min.超出允许的波动范

围应有报警提醒,并及时处理.

９􀆰４　卸货

９􀆰４􀆰１　卸货区宜配备封闭式站台,并配有与运输装备对接的密封装置.

９􀆰４􀆰２　应尽快完成卸货,及时转移至符合生鲜果品储藏温湿度要求的储藏设备或空间内.

９􀆰４􀆰３　应轻搬轻放,减少包装内果品晃动.卸货期间果品温度波动幅度宜小于３℃;卸货因故中断时,运
输装备厢门应立即关闭,并保持制冷系统正常运转.

１０　销售

１０􀆰１　销售场地应清洁卫生.

１０􀆰２　生鲜果品宜放在冷藏展售柜中销售;不能及时销售的果品,应置于冷库内临时储藏,其温湿度要求

宜符合不同种类果品储藏的要求.

１０􀆰３　应定期检查果品的质量,将不合格的果品及时下架.

１１　卫生规范

生鲜果品冷链物流的卫生规范应符合 GB３１６０５的规定.

１２　质量管理与追溯

１２􀆰１　应建立冷链物流质量管理体系,并配备专业的管理人员.

１２􀆰２　应建立冷链物流应急处理预案,应对过程中出现的突发情况.

１２􀆰３　应按照 GB/T２８８４３的要求建立追溯体系,实现生鲜果品冷链物流全过程各类信息的可追溯性.
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