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桃电商冷链物流技术规程

1　 范围
本文件规定了鲜食桃的采收、冷库和码垛、中温预冷、分选、包装、低温预冷、贮前预处理、贮藏、冷链运输、中转仓储、冷链配送、信息记录和追溯等技术要求。
本文件适用于鲜食桃果实的电商冷链物流。
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。

GB/T 8855  新鲜水果和蔬菜取样方法

GB/T 9685　食品接触材料及制品用添加剂使用标准

GB/T 26904  桃贮藏技术规程

GB/T 28577　冷链物流分类与基本要求

GB/T 28843　食品冷链物流追溯管理要求

GB/T 31524  电子商务平台运营与技术规范

GB 31605  食品安全国家标准食品冷链物流卫生规范

GB/T 33129  新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

GB/T 34344  农产品物流包装材料通用技术要求

GB/T 36088  冷链物流信息管理要求

GB/T 43283  快递循环包装箱

GB/T 40964　桃冷链流通技术操作规程

GB/50072  冷库设计标准

GB/50687  食品工业洁净用房建筑技术规范

GB/5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定

NY/T 658　绿色食品  包装通用准则

NY/T 1778　新鲜水果包装标识  通则

NY/T 1792  桃等级规格

NY/T 2637  水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定折射仪法

3　 术语和定义
GB/T 28577和GB/T 40964界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1 
果心温度 fruit center temperature 
温度探针从果实赤道部位垂直纵向插入果核附近时测量的果实温度。
3.2

果肉组织硬度 pulp firmness of peach fruit 

果实承受外来压力的能力，代表细胞壁的坚实程度。以果实被穿透一定深度时单位面积果肉所承受的力值表示。
3.3
冷链物流 cold chain logistics
采用制冷技术或低温保持技术，使冷链物品从采收到消费者的各个流通环节始终处于规定的温度环境的物流方式。

[来源：GB/T 28577-2021，3.2 和 GB/T 40964-2021，3.1]

3.4
蓄冷材料 materials for cool storage

通过低温处理后可存储冷量，用于降低或保持包装环境温度，并可单次或多次使用的材料，如蓄冷板、蓄冷袋或蓄冷瓶等。
4　 采收
4.1 采收标准
4.1.1 硬度：应根据桃果实电商冷链物流周期确定适宜的采收果实硬度，具体要求见附录A.1。

4.1.2 可溶性固形物含量：不同肉质类型桃果实适宜采收可溶性固形物含量要求见附录A.2。

4.1.3 干物质含量：不同肉质类型桃果实适宜采收干物质含量要求见附录A.2。
4.2 采收要求
4.2.1 果实采收宜在晴天上午10点之前或下午4点之后，或日降雨量低于15 mm的时段进行。不得在灌水后和有露水时段采收。

4.2.2 应以手掌托持果实向侧掰，采后轻放于采摘容器。套袋果连袋采收，轻拿轻放，放置碰伤、捏伤、刺伤和摔伤。

4.2.3 采后的果实应置于阴凉通风处，并在采后4 h内运送至分级包装间。

4.2.4 采收工具宜采用小型内衬软性材料的筐或桶。田间周转运输箱宜选用多孔塑料周转筐，规格尺寸可根据预冷要求而定。
4.3 质量要求
果实应具有品种固有的果型、色泽、风味、硬度、可溶性固形物等特征指标，果面应完好、洁净、无机械损伤、病虫害和外来水分。应符合NY/T 1792的规定。

5　 冷库和码垛

5.1 冷库建设应符合GB 50072要求。预冷和贮藏前，需将冷库彻底清扫和消毒，并进行温度调试和试运行1 d～2 d。具体按GB/T 26904规定进行。或用臭氧杀菌处理，臭氧处理适宜浓度为300 mg/m3左右。

5.2 码垛要牢固，整齐，便于盘点、检查、进出库，应留有合理的走道，货垛间隙走向应与库内气流循环方向一致。码垛密度按照300 kg/m3左右为宜。箱子的规格、码垛方式和码垛密度可参照GB/T 26904相关规定执行。

6　 中温预冷
将运送至包装间的果实果心温度10 h内预冷至8ºC～10ºC。中温预冷建议货量大、周转期长的基地使用。

7　 分选

7.1 分选方式

7.1.1 人工分选

采用人工的方式剔除病虫果、机械伤果、畸形果、表面缺陷果和残次果等，基于果实单果重分等分级。

7.1.2 机械分选

采用智能机械的方式剔除病虫果、机械伤果、畸形果、表面缺陷果和残次果等，基于果实特征品质分等分级，需包含果实大小、色泽、可溶性固形物含量和果实硬度四个指标。

7.2 分选车间要求
7.2.1 洁净度
应符合GB 50687的规定。

7.2.2 温度
分选和包装区温度宜控制在15ºC～20ºC，预冷区温度宜控制在0ºC～4ºC，贮藏库温度宜控制在0ºC～2ºC。

7.2.3 照明
分选间及包装间照度不低于300 lx，分选、检验等工作面照度不低于500 lx，其他区域不低于200 lx。

7.3 分选要求
分选质量标准参照NY/T 1792的规定执行。根据产业实践，对本内容进行细化描述。

8　 包装
8.1 包装材料

包装材料需绿色、安全、标准化、可循环，应符合GB/T 9685和GB/T 34344的要求，包装箱应符合GB/T 43283的要求，包装要求应符合GB/T 33129、GB/T 34824和《快递业限制快递过度包装自律公约》的要求。

8.2 内包装
8.2.1 内包装主要包括塑料薄膜袋、衬垫分隔板、吸水纸、缓冲材料或蓄冷材料等，应符合GB/T 34344的规定。
8.2.2 宜选择厚度为0.03 mm～0.04 mm的聚乙烯激光打孔保鲜袋、食品包装纸及塑料泡沫网等，对果实进行单果包装或整箱包装，单果之间可用厚纸分层或分隔，应在温度为15ºC～20ºC的分级包装间内进行。

8.3 外包装
8.3.1 外包装应耐挤压、碰撞、摔落，应选择带有合适通气孔的双瓦楞纸板箱或单瓦楞纸板箱或聚苯乙烯塑料箱，容器高度以能容一层或二层果实高度为宜，应符合GB/T 34344的规定。

8.3.2 电商物流配送过程中外包装可采用多种形式复合包装。采用纸板箱包装时，最大包装量不宜超过10 kg。

8.4 标识与赋码

8.4.1 生产者、产地、商品特征、商品规格、采摘时间、贮藏方法等信息的标识应符合NY/T 1778的要求。获得绿色食品标识使用权的新鲜水果，其标识还应符合NY/T 658的要求。追溯信息和管理应符合GB/T 28843和GB/T 31524的要求。

8.4.2 物流标识应给出低温物流或生鲜品提示，禁止跌落、踩踏等信息。
9　 低温预冷
9.1 预冷要求
分选后的果实应于4 h内进行预冷，24 h内将果心温度预冷至0ºC～4ºC。建议采用基础低温预冷和低温差压式预冷。货量小、无周转需求的，可不进行伤预冷，直接进行低温预冷。

9.2 预冷记录

预冷过程应记录该批次果实的产地、数量、进出货温度、时间等信息。

10　 贮前预处理
10.1 保鲜剂处理
用1-甲基环丙烯、乙烯吸收剂等保鲜剂对桃果实进行单包装、整托盘、整库密闭熏蒸处理。贮藏时1-甲基环丙烯处理浓度不超过1.5 μL/L，冷链运输时1-甲基环丙烯处理浓度不超过2.5 μL/L，冷链运输时处理时间12 h～24 h。

10.2 贮前热激处理

处理时间12 h～24 h。

10.2 贮前热激处理

将经分级后的黄桃移至热激处理房内，容器叠放高度为2层~3层，用温度为40ºC～45ºC的热空气处理20 min～30 min。

11　 贮藏
11.1 温度

果心温度应保持在0ºC～2ºC。

11.2 相对湿度

包装箱内相对湿度应保持在85%～90%。

11.3 气体成分

贮藏库内和包装箱内二氧化碳不宜超过5%，乙烯浓度不宜超过50 μL/L，若超过，应及时通风换气。

11.4 安全贮藏期

软溶质果实低温冷藏果实安全贮藏期10 d～15 d；硬溶质果实安全贮藏期18 d～21 d，不溶质桃安全贮藏期25 d～30 d。入库时软溶质、硬溶质和不溶质桃果实可溶性固形物含量分别不宜低于13%、12%和11%（与附录数据不符）。不同肉质类型桃代表性品种见附录A.3。
11.5 冷库的智慧化、数据化管理

库内应安装冷库温湿度和气体成分监控设施，实时观测、记录贮藏温度、湿度和气体成分，且具有远程监控功能。

11.6 出库
11.6.1 果品应在安全贮藏期限内出库，具体按GB/T 26904相关规定执行。

11.6.2 出库时应包装完整，出库后应立即装入冷藏车或保温车运输，装卸过程果实温度不应超过2ºC。

12　 冷链运输
12.1 基本要求
12.1.1 应使用冷藏车、冷藏箱或保温箱等方式进行配送。冷链运输过程卫生要求应符合GB 31605的规定，冷链运输操作应符合GB/T 33129的规定。
12.1.2 冷链运输装备应具备制冷或保温功能，配置自动温度监控记录设备，进行实时温度监测与记录。运输车辆宜配备卫星定位装置。
12.2 运输温度
12.2.1 冷藏车应在装载前预冷到运输设定温度。
12.2.2 物流时间72 h以内，运输设定温度应为0ºC～5ºC，温度波动范围应小于±1ºC；物流时间72 h以上，运输设定温度应为0ºC～2ºC，温度波动范围应小于±0.5ºC。

12.2.3 从采收端到客户端的时间不宜超过18 d。

12.3 信息管理

参照GB/T 36088的规定执行。

13　 中转仓储
13.1 中转仓参数

中转仓储库参数中转仓储库温度、相对湿度及气体成分要求同11.1、11.2和11.3，软溶质、硬溶质和不溶质桃果实从采收端到客户端的时间分别不宜超过15 d、21 d和30 d。

13.2 质量抽检
根据物流仓储周期，定期对库内贮藏果实进行抽样，检查感官品质、发病情况及理化品质。抽检比例参照GB/T 8855的规定执行。

14　 冷链配送

14.1 配送装备

冷链配送装备应具备制冷或保冷功能，并有温度记录、显示和传输功能，可采用冷藏车或保温箱等方式。

14.2 配送要求
14.2.1 配送车辆或保温箱体内卫生要求应符合GB/T 31605的规定。

14.2.2 配送温度宜为0ºC～10ºC。
15　 信息记录与追溯

15.1 信息记录

应记录冷链物流信息，包括客户、产品、收发货和交接等信息。物流信息的记录、保存、管理与使用应参照GB/T 31524的规定执行。

15.2 追溯
宜建立冷链物流过程信息监控平台和信息追溯体系。

附　录　A 
（资料性）
采收指标

果肉组织硬度通过自动式和半自动式质构仪测量值进行判断，以果实被穿刺一定深度时，单位果肉组织面积上所受的压力表示。不同肉质类型桃果实去皮硬度要求见表A.1。

表 A.1 采收硬度要求
	物流周期
	硬度（N/cm2）

	不超过24 h
	20.0～25.0

	24 h～72 h
	25.0～35.0

	72 h以上
	35.0～45.0

	注：果肉组织硬度以直径为7.9 mm的探头测得的值表示。


果肉可溶性固形物含量通过折光仪测量值进行判断，测定方法按照NY/T 2637执行。干物质含量测定方法按照GB 5009.3执行。 不同肉质类型桃果实可溶性固形物和干物质含量要求见表A.2。

表 A.2 采收可溶性固形物和干物质含量要求
	种类
	可溶性固形物含量（%）
	干物质含量（%）

	软溶质桃
	≥13.0
	≥14.0

	硬溶质桃
	≥12.0
	≥14.0

	不溶质桃
	≥11.0
	≥12.0


表 A.3 不同肉质类型桃代表品种

	种类
	代表品种

	软溶质桃
	雨花露、阿目斯丁、湖景蜜露、新凤蜜露、白凤、霞晖、京清16号、北京7号、春蕾、春美、庆丰、秦安2号、玉露蟠桃、金霞油蟠、沪蟠2号、黄金蟠、瑞蟠2号、锦香黄桃、中油桃5号、中油11号、中油12号、中油13号

	硬溶质桃
	大久保、红港、绿化9号、春雪、春美、霞晖10号、深州蜜桃、肥城桃、仓方早生、21世纪、八月脆、京玉、晚蜜、锦绣、黄金蜜、中蟠11、中蟠10号、中油蟠1号、瑞蟠3号、瑞蟠4号、碧霞蟠、沪油桃018、中油4号、中油8号、中油20号、瑞光18号、中桃8号、中桃9号、中桃13号、中桃白玉、中油15号

	不溶质桃
	早熟黄甘、金童6号、霞脆、秦王、华玉、燕红、映霜红、明星、中油18号


_________________________________




