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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。
本文件由农业农村部农产品冷链物流标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：中国农业大学、新疆农业大学、西南大学、贵阳学院、农业农村部规划设计研究院、石河子大学、北京市农林科学院、昆明学院、中国海洋大学、中国农业科学院农产品加工研究所、遵义红满坡农业发展有限公司。
本文件主要起草人：曹建康、张婷婷、易兰花、王瑞、姜微波、曾凯芳、刘帮迪、孙静、陈国刚、程少波、李玲玲、袁树枝、李倩倩、王京法、吉宁、朱璇、闫佳琪、劳菲、赵靓、刘尊英、贾飞、段玉权、赵垚垚、蔡吉洪、王丽桥、马超、雷霁卿、马燕燕、王子明。

[bookmark: BookMark4]

鲜辣椒贮藏物流技术规程
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc97195091][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc189770567]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了鲜辣椒的采收、质量要求、预冷、采后处理、包装、贮藏、出库、运输、销售、追溯等物流环节的要求。
本文件适用于鲜辣椒的贮藏物流。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97195092][bookmark: _Toc189770568]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。
[bookmark: _Hlk123283731]GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂 使用标准
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB/T 16717 包装容器 重型瓦楞纸箱
GB/T 19106 次氯酸钠
GB/T 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存
GB/T 28843 食品冷链物流追溯管理要求
GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
GB/T 36088 冷链物流信息管理要求
GB/T 36758 含氯消毒剂卫生要求
GB/T 39058 农产品电子商务供应链质量管理规定
GB/T 40363 冷藏集装箱和冷藏保温车用硬质聚氨酯泡沫塑料
GB/Z 26583 辣椒生产技术规范
NY/T 944 辣椒等级规格
NY/T 1203 茄果类蔬菜贮藏保鲜技术规程
NY/T 1778 新鲜水果包装标识 通则
NY/T 4168 果蔬预冷技术规范
[bookmark: _Toc97195093][bookmark: _Toc189770569]术语和定义
[bookmark: _Toc19924]NY/T 4168界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
3.1 预冷 pre-cooling
[bookmark: _Toc137483026][bookmark: _Toc137483024][bookmark: _Toc137482898][bookmark: _Toc137482900][bookmark: _Toc136960016][bookmark: _Toc136960017][bookmark: _Toc28775][bookmark: _Toc19202][bookmark: _Toc19643]辣椒采后从初始温度快速降至适宜贮运温度的过程。
[bookmark: _Toc4272][bookmark: _Toc189770570][bookmark: _Toc137483025][bookmark: _Toc137483027][bookmark: _Toc137482899][bookmark: _Toc136958605][bookmark: _Hlk137108420][bookmark: _Toc136876865][bookmark: _Toc137482901]3.2 空气预冷 air cooling
[bookmark: _Hlk162194867]以冷空气为换热介质，将辣椒的热量快速除去的降温过程。
[bookmark: _Toc189770571]3.3 差压预冷 forced-air cooling
[bookmark: _Hlk162194888]是空气预冷的一种，以风机强制循环的冷风为换热介质，在隧道内的专用包装箱或开孔包装箱的两侧形成压力差，使冷风高通量穿过辣椒间隙，完成辣椒热量高效除去的降温过程。
[bookmark: _Hlk162194905]3.4 真空预冷 vacuum cooling
在负压状态下，利用水的液态-气态相变吸热原理，使辣椒表面的水分蒸发，迅速除去辣椒热量的降温过程。
3.5 冷害 chilling injury
鲜辣椒贮藏于低温适宜温度以下时，出现的表面凹陷、种子变黑的现象。
[bookmark: _Toc189770572]鲜辣椒采后商品化处理流程
采收→质量要求→预冷→包装→贮藏→出库→运输→销售→记录与追溯
[bookmark: _Toc189770573][bookmark: _Hlk137109661][bookmark: BookMark8]5 采收
[bookmark: _Toc20737][bookmark: _Toc189770574][bookmark: _Toc26719][bookmark: _Toc4869][bookmark: _Toc31737][bookmark: _Toc137483037][bookmark: _Toc137482911][bookmark: _Toc136960025]5.1 采收要求
[bookmark: _Toc3218][bookmark: _Toc25226][bookmark: _Toc6948]5.1.1 选择采收辣椒的生产基地，应符合GB/Z 26583的规定。
5.1.2 根据品种、成熟度、用途等因素确定采收期，宜在果实达到该品系固有特征后进行分批采收，灌溉后或遇雨后不宜立即采收贮藏，采摘时间应在连续晴天后进行。及时无伤采收，鲜辣椒宜在晴天气温较低的时段或阴天时采收，避开高温时段。
5.1.3 采收时间应符合GB/Z 26583规定的药后安全间隔期，农药残留符合GB 2763的规定。
5.1.4 采收用的工具要清洁卫生、无污染。盛果容器应透气、干燥卫生、底部平整、内壁光滑或带有衬垫，确保鲜辣椒果皮不受损伤。可用提篮、筐、编织袋等。
5.1.5 戴手套采收，鲜辣椒采收时应保留萼片和果柄。采摘过程中轻拿轻放，避免机械损伤。采收时去除杂质，剔除残次果、损伤果。
5.1.6 采收时按照辣椒品种进行采收，辣椒品种之间无混杂。
[bookmark: _Toc4019][bookmark: _Toc189770575]5.2 产地装载与搬运
[bookmark: _Hlk189772284]5.2.1 鲜辣椒宜装入塑料筐（箱）中搬运。采收时尽量减少转筐（箱）、倒筐（箱）次数。一般每一塑料筐（箱）盛装量不超过10 kg。
5.2.2 从田间及时搬运出来，及时转运到加工预冷场所。
5.2.3 不宜将辣椒直接倒入车厢散装转运。不宜将编织袋方式包装的辣椒直接装车转运。
5.2.4 严禁挤压鲜辣椒，严禁使用叉、推斗直接装卸。
5.2.5 对装载车厢进行打扫、清理和消毒。
[bookmark: _Toc189770576]5.3 临时贮存
[bookmark: _Hlk189772375]5.3.1 临时贮存场所应清洁、通风，遮阳遮雨。使用前应对场所彻底打扫、清理和消毒。
5.3.2 采后的鲜辣椒宜放在阴凉通风处，避免日晒或雨淋。
[bookmark: _Hlk189772393]5.3.3 鲜辣椒框摆放不宜超过三层，堆垛之间应留有间隙，便于通风散热。
5.3.4 不宜将鲜辣椒散堆成堆。
5.3.5 鲜辣椒宜贮存温度为7℃ ~ 12℃。
[bookmark: _Hlk189772402]5.3.6 临时贮存期间，定期检查辣椒的状态，及时剔除腐烂或受损的辣椒，避免影响其他辣椒质量。
[bookmark: _Toc189770577][bookmark: _Toc22835][bookmark: _Toc25677][bookmark: _Toc5330]6 质量要求
[bookmark: _Toc11423][bookmark: _Toc189770578]6.1 质量分级
[bookmark: _Toc29784][bookmark: _Toc189770579][bookmark: _Toc6849][bookmark: _Toc21102][bookmark: _Toc10688][bookmark: _Toc10961][bookmark: _Toc617]鲜辣椒质量分级应符合表1的规定。
表1 鲜辣椒的质量分级
	项
	分级

	
	特级
	一级
	二级

	基本要求
	鲜鲜辣椒应有的果形、颜色、光泽、硬度等特征指标，无畸形果，无病斑、无虫害、不萎蔫、无腐烂、无异物、无异味、无损伤，无冷（冻）害，污染物限量应符合GB 2762的规定，农药最大残留限量应符合GB 2763的规定，卫生应符合GB 14881的规定。

	色泽
	果柄、萼片和果实具有本品种基本色泽，色泽均匀一致。
	果柄、萼片和果实具有本品种基本色泽，色泽基本均匀一致。
	果柄、萼片和果实具有本品种基本色泽，果实稍有异色。

	果形
	具有本品种特有的形状，果形端正，形状整齐。
	具有本品种特有的形状，果形基本端正，形状基本整齐。
	具有本品种特有的形状，果形基本端正，形状基本整齐。

	缺陷
	无失水，无损伤，无腐烂，无混杂椒。
	果实失水≤1%，果柄基本完整，无明显损伤。
	果实失水≤2%，果柄劈裂，不完整新辣椒≤2%，冷（冻）害≤2%，损伤≤2%，混杂辣≤2%。


[bookmark: _Toc14429][bookmark: _Toc189770580]6.2 质量允许度
按照鲜辣椒等级划分要求，不同等级鲜辣椒中允许存在一定的误差范围，应符合NY/T 944 规定要求。
[bookmark: _Toc22730][bookmark: _Toc22530][bookmark: _Toc11262][bookmark: _Toc189770581]7 预冷
[bookmark: _Toc189770582][bookmark: _Toc15888][bookmark: _Toc26272][bookmark: _Toc10481][bookmark: _Toc1351]7.1 预冷要求
[bookmark: _Toc9922]7.1.1 预冷场所应清洁。使用前应对场所彻底打扫、清理和消毒。
7.1.2 应在采收后6 h内进行预冷，宜在采收后12 h内完成预冷，预冷温度宜10 ℃ ± 1 ℃，相对湿度90 % ~ 95 %。
7.1.3 预冷时，框中辣椒不宜装满。果形小的辣椒宜采用不高于15 cm的框装载。
7.1.4 温度达到要求后及时停止预冷。
7.1.5 严禁将鲜辣椒散堆在冷库地面上预冷。
[bookmark: _Toc189770583]7.2 预冷方式
7.2.1 空气预冷
应符合NY/T 4168的规定，预冷风速宜为0.5 m/s ~ 1 m/s。
7.2.2 差压预冷
[bookmark: _Hlk184889309]应符合NY/T 4168的规定，预冷风速控制在1.5 m/s ~ 2.5 m/s。
7.2.3 真空预冷
应符合NY/T 4168的规定，压力降至3 500 Pa ~ 4 000 Pa。预冷后恢复空气压力时应缓慢进行。
[bookmark: _Toc189770584]8 采后处理
[bookmark: _Toc189770585]8.1 挑选
结合采收、收装等过程进行。人工初选，剔除病、虫、伤、烂、畸形果和辣椒枝叶、杂物等。
[bookmark: _Toc189770586]8.2 消毒
8.2.1 宜消毒。用有效氯含量100 ~ 200 mg/L的次氯酸钠溶液浸泡消毒5 min ~ 10 min。次氯酸钠溶液符合GB/T 19106和GB/T 36758的规定。也可采用其它符合国家食品安全标准的消毒剂消毒。消毒后，捞出后用无菌水冲洗，后晾干或冷风吹干。
8.2.2 应对鲜辣椒果梗和萼片彻底消毒。消毒方法同8.2.1。
[bookmark: _Toc189770587]8.3 防腐处理
[bookmark: _Hlk189772481]所用的安全防腐保鲜剂处理浓度或最大残留量限量应符合GB 2760规定。
[bookmark: _Toc189770588]9 包装
[bookmark: _Toc189770589]9.1 包装材料
9.1.1 根据产品等级、销售距离、销售方式，可选择塑料框、瓦楞纸箱、泡沫箱、编织袋、保鲜膜，宜使用瓦楞纸箱或泡沫箱。瓦楞纸箱材质应符合GB/T 6543的规定，强度及抗压能力符合GB/T 16717。泡沫箱材质应符合GB/T 40363的规定。包装质量应符合GB 4806.7、GB 14881的要求。
9.1.2 同一规格的包装要求大小一致，干燥清洁，牢固透气、无污染和异味，具有一定的抗压性、防潮性和通透性。
9.1.3 采用瓦楞纸箱或泡沫箱包装时，箱体两侧各开直径为2 cm的圆孔不少于2个。
9.1.4 超市销售可采用薄膜保鲜包装，安全性应符合GB 4806.7的要求。
[bookmark: _Toc189770590]9.2 包装方式
9.2.1 根据鲜辣椒种类、商品特性和包装大小，采用瓦楞纸箱、泡沫箱、塑料筐等进行包装。调味鲜辣椒每箱（框）重量不宜超过10 kg。采用鲜辣椒每箱（框）重量不宜超过15 kg。
9.2.2 辣椒宜轻拿轻放，每箱不宜装得过满，距箱口1 ~ 2 cm为宜。
[bookmark: _Toc189770591]9.3 衬垫
宜在包装容器内使用无纺布、吸水纸、衬垫、隔垫等缓冲材料，并按照GB/T 33129的规定执行。
[bookmark: _Toc189770592]9.4 包装标识
每个独立包装应明显标识以下内容：产品名称、等级规格、产地、净含量、采收和包装日期，生产单位及详细地址等可追溯信息；符合NY/T 1778的规定。
[bookmark: _Toc189770593]10 贮藏
[bookmark: _Toc189770594]10.1 库房和用具消毒
贮藏前应对贮藏场所和所有用具进行消毒，消毒剂使用及方法参照GB 14930.2和NY/T 1203的要求。
[bookmark: _Toc189770595]10.2 入库
10.2.1 鲜辣椒预冷后及时入库，入库后应上架或合理堆码。避免放置在冷风机直吹的地方。不同批次分别入库、分区放置。不同品种分开放置于适合贮藏温度的冷库。
10.2.2 入库后及时关闭库门，保持库内温度、湿度和气体成分相对恒定。
[bookmark: _Toc189770596]10.3 堆码
10.3.1 堆码时轻拿轻放，严防挤压碰撞。贮藏箱堆码时下衬塑料或木制冷库托盘，托盘高度15 cm，顺着冷库冷风的流向堆码成排，箱体堆码整齐，分批码垛堆放，离地面15 cm、离墙壁30 cm、离库顶60 cm，垛与垛之间15 cm，留有通风道。
10.3.2 箱的堆码高度低于冷风机下沿高度，冷风机正下方不堆码鲜辣椒。
10.3.3 每垛应挂牌分类，标明品种、入库日期、数量、质量、检查记录；不得与其他物品混贮。
10.3.4 冷链运输时，堆码方式应按照NY/T 4168的规定执行。
[bookmark: _Toc189770597]10.4 贮藏温度
根据不同品种、不同成熟度鲜辣椒的贮藏特性进行适温贮藏，防止冷害，贮藏温度宜保持在7 ℃~12 ℃。不同品种鲜辣椒贮藏温度可参考附录A。
[bookmark: _Toc189770598]10.5 相对湿度
贮藏相对湿度一般宜保持在90% ~ 95%之间。注意调节库内的湿度。
[bookmark: _Toc189770599]10.6 温湿度检测点布局
10.6.1 库内前部：将温湿度计放置在贮藏库的入口处或靠近门的位置。库内中部：将温湿度计放置在贮藏库中相对最为稳定的区域。库内后部：将温湿度计放置在贮藏库的最深的位置。上部和下部均匀的位置。
10.6.2 温湿度计的放置应远离冷凝水、避免气流直吹。
10.6.3 选用精度较高的温湿度计，精度在± 0.5 ℃和± 3 % RH以内。
[bookmark: _Toc189770600]10.7 贮藏管理
10.7.1 定时观察监测，记录贮藏温度、湿度和气体成分，维持贮藏环境的条件在规定的范围内，贮藏库内的气流应畅通，适时对贮藏库内的气体进行通风换气。
10.7.2 气调贮藏时，氧气含量应控制在2 % ~ 7 %，二氧化碳含量应控制在1 % ~ 2 %。
10.7.3 冷藏库内需每隔 2 d ~ 3 d 随机抽检一次，随时剔除有质量问题的辣椒，并做好相关记录。
10.7.4 重点检查软腐、发霉的辣椒，包括果梗、萼片和果实。重点检查表面凹陷、种子变黑等冷害情况。
10.7.5 及时出库。
[bookmark: _Toc189770601]11 出库
[bookmark: _Toc189770602]11.1 出库质量
根据贮藏质量和销售要求及时出库。鲜辣椒果实出库时应保持该果实固有的色泽，光泽度，并且无明显失水，皱缩现象，好果率 ≥ 95 %，失重率 ≤ 5 %。出库前应检查鲜辣椒情况，如发现有不符合质量要求的果实，应重新分选包装。出库应遵循“先进先出”原则。
[bookmark: _Toc189770603]11.2 出库温度
11.2.1 出库时避免辣椒表面产生冷凝水。当外界温度超过20 ℃，果实出库常温运输应在15 ℃左右条件下回温；外界温度低于20 ℃，或出库后低温运输时，果实出库不需要回温处理。
11.2.2 宜在气温较低的清晨或傍晚时段出库。
11.2.3 采用冷藏车等运输时，宜采用7 ℃ ~ 12 ℃。
[bookmark: _Toc189770604]12 运输
[bookmark: _Toc189770605]12.1 运输要求
12.1.1 按照GB/T 33129的规定执行，应安装温湿度监控、预警设备，具有数据记录、导出和数据传输功能。运输前，对运输车辆或容器进行清洁，应防止鲜辣椒包装破损，保持包装完整，避免受到日光直射，雨淋和剧烈撞击等。不得将鲜辣椒与有毒有害物品混装运输，运输鲜辣椒和运输有毒有害物品的车辆不得混用。
12.1.2 运输过程中，包装方式符合8.2和8.3要求。
12.1.3 装卸时应轻拿轻放，严防机械损伤，不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发、有异味或其他影响产品质量的物品混装。
12.1.4 尽量在气温较低的清晨或傍晚进行装卸工作。
[bookmark: _Toc189770606]12.2 运输方式
12.2.1 采收后直接上市销售的鲜辣椒，可在分选、包装后直接运输，近距离（300 km以内）的可采用常温运输，运输期间保持通风，做好覆盖防止失水；中远距离（300 km以上）运输的，在运输前进行预冷，预冷应符合 6 要求，然后进行保温运输或冷藏车（7 ℃ ~ 12 ℃）运输。
12.2.2 冷链运输按照GB/T 33129的规定执行。经过冷藏或气调贮藏后出库的鲜辣椒果实，长距离运输时，采用冷藏车（7 ℃ ~ 12 ℃）运输。短距离运输时，可采用保温运输或保温加蓄冷剂的运输方式，蓄冷剂应选用食品冷链用蓄冷剂。
[bookmark: _Toc189770607]12.3 装载
12.3.1 在装车时应注意重量分布，尽量保持车辆左右及前后的平衡，避免由于重心不稳定引发的车辆摇晃，从而使辣椒受损。
12.3.2 包装应采用“品字形”堆码，并适当留有一定空隙，防止过度挤压。
12.3.3 使用绳网或其他绑扎工具将箱子固定，确保在行车过程中箱子不会滑动或倒塌。
[bookmark: _Toc189770608]13 销售
[bookmark: _Toc189770609]13.1 销售包装
13.1.1 根据贮藏质量和销售的要求，出库后销售前在冷凉处进行挑选，贴商标以及销售包装。有关包装标志等按照GB/T 24616执行。
13.1.2 宜用打孔PP塑料袋包装。保鲜膜包装常用于单个辣椒或者小份辣椒的包装；塑料袋包装常用于零售包装或者短途运输；泡沫塑料托盘包装常用于批发或批量配送时；网袋包装常用于批量运输或零售包装。
[bookmark: _Toc189770610]13.2 销售方式
13.2.1 货架销售
宜采用冷风柜，温度不低于10 ℃。
13.2.2 电商销售
13.2.2.1 基本要求：经营辣椒的电子商务平台应具备信息查询、订单订立、网上支付和信息记录等交易功能。销售方应向顾客出具销售凭证。平台建立完善的反馈制度，销售方对顾客反馈的辣椒质量问题应在24 h内及时回复解决。相关规定应按照GB/T 39058规定执行。
13.2.2.2 过程控制：平台方和销售方应履行相关管理责任，销售方应全面真实的描述辣椒的相关信息，具体要求应符合GB/T 39058的规定。
13.2.2.3 检验检测：平台方对辣椒质量进行抽检。
13.2.2.4 平台方应真实记录、保存辣椒的相关信息，具备数据备份、故障恢复等技术条件。销售方对信息的真实性负责，具体要求应按照GB/T 39058规定执行。
[bookmark: _Toc189770611]14 记录与追溯
14.1 应建立采收和贮运过程管理档案，包括采收、等级规格、预冷、包装、出入库、贮藏和运输等。
14.2 档案记录内容准确、完整、清晰。
14.3 鲜辣椒在整个流通过程中应按照GB/T 28843和GB/T 36088的要求建立完善的追溯体系，管理追溯信息，必要时实施追溯。
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贮藏温度
不同类型鲜辣椒适宜贮藏温度见表A。
表 A.不同品种辣椒贮藏条件
	鲜辣椒名称
	贮藏温度
	相对湿度

	小米椒
	9 ℃ ± 0.5 ℃
	90%~95%

	二荆条
	7 ℃ ± 0.5 ℃
	90%~95%

	美人椒
	9 ℃ ± 0.5 ℃
	90%~95%

	草莓椒
	9 ℃ ± 0.5 ℃
	90%~95%

	圆珠椒
	7 ℃ ± 0.5 ℃
	90%~95%

	子弹头
	9 ℃ ± 0.5 ℃
	90%~95%

	牛角椒
	7 ℃ ~ 12 ℃
	90%~95%

	羊角椒
	7 ℃ ~ 12 ℃
	90%~95%

	线椒
	8 ℃ ± 0.5 ℃
	90%~95%

	螺丝椒
	7 ℃ ± 0.5 ℃
	90%~95%

	灯笼椒
	9 ℃ ~ 12 ℃
	90%~95%
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