	ICS  
	[bookmark: ICS]67.080

	CCS  
	[bookmark: CSDN]B 31


	[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c1]NY


[bookmark: c2]中华人民共和国农业行业标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]NY/T XXXXX—202X
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]西梅冷链贮运技术规范

[bookmark: ESTD_NAME]Technical specification for cold chain storage and transportation of prunes
[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]在提交反馈意见时，请将您知道的相关专利连同支持性文件一并附上。
（注：征求意见时必须保留这句话。）
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]XXXX - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]XXXX - XX - XX实施
[bookmark: fm]中华人民共和国农业农村部  发布

Q/LB.□XXXXX-XXXX


2
[bookmark: BookMark2]目次
前言	I
1  范围	2
2  规范性引用文件	2
3  术语和定义	3
4  采收	3
5  质量要求	3
6  分选	4
7  包装	4
8  预冷	5
9  低温贮藏	5
10  运输与管理	6
12  信息记录与追溯	7
NY/T XXXXX—202X
NY/T XXXXX—202X

5
[bookmark: _Toc10546]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市场与信息化司提出。
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：新疆维吾尔自治区农业科学院、浙江大学、新疆农业大学、农业农村部规划设计研究院、喀什神恋有机食品有限责任公司。
本文件主要起草人：崔宽波、孙崇德、吴斌、杨莉玲、刘帮迪、朱璇、李学文、曹锦萍、赵韩栋、赵晓梅、孙静、段玉权、马文强、孙俪娜、杨忠强、吴迪、王伟、祁岩龙、吴江超、夏娜、董博
[bookmark: BookMark4]

西梅冷链贮运技术规范
[bookmark: _Toc17031][bookmark: BookMark8]1  范围
本文件规定了西梅（Prunus domestica）的采收、质量要求、分选、包装、预冷、贮藏、物流运输、信息记录及追溯等环节的技术要求。
本文件适用于鲜西梅的贮藏与冷链贮运。
[bookmark: _Toc17981]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。
[bookmark: OLE_LINK2]GB 12456 食品安全国家标准 食品中总酸的测定
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 23350 限制商品过度包装要求 食品和化妆品
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 31605 食品安全国家标准  食品冷链物流卫生规范
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品
GB 50072  冷库设计规范
GB 9687 食品包装用聚乙烯成型品卫生标准
GB/T 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存
GB/T 28577 冷链物流分类与基本要求  
GB/T 30134  冷库管理规范
GB/T 31524 电子商务平台运营与技术规范
GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
GB/T 36088 冷链物流信息管理要求
GB/T 40480 物流追溯信息管理要求
GB/T 5737 食品塑料周转箱
GB/T 8855 新鲜水果和蔬菜 取样方法
NY/T 1778 新鲜水果包装标识 通则 
NY/T 2009 水果硬度的测定
NY/T 2637 水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法
WB/T 1060 道路运输 食品冷藏车功能选用技术规范
[bookmark: _Toc4522]3  术语和定义
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4.1 采收要求
4.1.1 西梅果实可溶性固形物含量：一般要求不低于18.0%。
4.1.2 果实应具有固有的果型、色泽、风味、硬度等指标，果粉覆盖均匀，表面完好、无机械损伤、病虫害。
4.1.3 采收成熟度：用于长期贮藏或产地到消费市场距离1500km以上的西梅采收应选择7-8成熟；用于短期贮藏、产地直销或到消费市场的距离小于1500km的西梅采收应选择8-9成熟。
4.2 采收方式
4.2.1 采收宜人工采摘，应佩戴符合食品卫生要求的洁净软质手套或指套，西梅果实带果柄，全过程轻拿轻放，放置于有柔软内衬的筐或桶里，容量不超过8kg。
4.2.2 采摘时间 应避免在烈日中午、雨天、雾天及雨后采收，采摘前7-10天不得灌水，如遇下雨应推迟采收，采收宜在晴天上午露水干后或阴天进行。
4.2.3 田间周转运输箱宜选用多孔塑料周转筐，内有衬垫或防震纸，规格尺寸可根据预冷要求而定。
[bookmark: _Toc16380]5  质量要求
5.1 等级要求
应符合表1中等级要求。
表 1 等级要求
	项 目
指 标
	等级

	
	特级
	一级
	二级

	果面
	果实干净新鲜、果皮完整，表面白霜均匀

	气味
	具有本品种特有的香味

	果形
	椭圆形
	椭圆形
	果形不完全呈现椭圆形

	[bookmark: _Hlk151039876]果梗
	完整
	完整
	允许无果梗或果梗不全

	可溶性固形物/%
	> 20
	> 20
	> 18

	总酸/%
	< 10
	< 10
	< 12

	色泽
	果皮颜色紫色或深紫色，着色面积≥5/6，被果粉包裹。
	果皮颜色紫色或深紫色，着色面积≥3/4，果粉保留不全。
	果皮颜色紫色或深紫色，着色面积≥1/2，未保留果粉。

	裂果
	不允许
	不允许
	允许风干裂口一处，长度不超过1 cm

	日灼果
	不允许
	不允许
	轻微日灼，总面积不超过0.5 cm2 

	虫果
	不允许
	允许轻微虫伤一处，总面积不超过0.01 cm2
	允许轻微虫伤一处，总面积不超过0.05 cm2

	机械损伤果
	不允许
	允许表皮轻微损伤一处，总面积不超过0.2 cm2
	允许轻微不褐变的表皮损伤，总面积不超过0.5 cm2


备注：取样方法按照GB 8855执行；检测方法和检验方法按照NY/T 2637、GB 12456、NY/T 2009的规定执行。
5.2 安全卫生要求
5.2.1 污染物限量应符合GB 2762的规定。
5.2.2 农药最大残留限定应符合GB 2763的规定。
[bookmark: _Toc10575]6  分选
6.1 分选方式
应尽量保留西梅表面的果粉，宜采用人工、机械或相结合的方式分选进行大小和重量分选，剔除病虫果、软化果、机械损伤果、畸形果、表面缺陷果和残次果等。
6.2 分选要求
用于长期贮藏的西梅应符合5.1等级要求一级以上标准，宜在包装箱内放入乙烯脱除剂，无纺布扎口后贮藏。
[bookmark: _Toc17741][bookmark: _GoBack]7  包装
7.1 基本要求
果实包装应符合GB 23350和GB/T 33129的规定。同一包装应为同一产地、同一品种、同一等级规格的果实。
7.2 外包装
7.2.1 外包装应耐挤压、碰撞、摔落。宜采用干净整洁、透气孔均匀、坚实牢固的塑料周转筐。
7.2.2 采用塑料周转筐包装时，最大包装量不宜超过5.0 kg。
7.3 内包装
7.3.1 西梅内包装应满足鲜果对气体成分和相对湿度的要求，宜选择三层包装袋，内外两层为无纺布，中间一层为塑料薄膜层，材料为聚乙烯或聚氯乙烯。
7.3.2 包装材料应符合GB 4806.7、GB 4806.8 、GB/T 5737的要求，宜用无纺布或网纹泡沫铺垫在内包装的四周，减少由搬卸、运输引起的机械损伤。
7.4 外包装标识
7.4.1 包装标识应符合NY/T 1778中的要求，应标出品种名称、产地、等级、数量或重量等产品信息。
7.4.2 物流标识应符合GB/T 31524中的要求，应有可追溯信息。
[bookmark: _Toc23456]8  预冷
预冷方式宜采用冷库预冷或压差预冷。
8.1 冷库预冷
预冷前应将贮藏环境温度降至预冷温度0℃。冷库预冷堆码应码放松散、整齐，货垛排列方式、走向应与库内空气环流方向一致，每次入库量不超过库容量的20%。
8.2 压差预冷  
差压预冷堆码要紧密，包装箱有孔侧面垂直于进风风道，开孔对齐，预冷风速为1.5m/s~2.5m/s。
8.3 预冷要求
采收分选后的果实应当天转移到预冷场所进行预冷，24 h内将果实温度降至0 ℃~4 ℃。
[bookmark: _Toc17204]9  贮藏
9.1 冷库准备
9.1.1 冷库
冷库使用前应进行彻底清扫、消毒处理，消毒完毕后，通风换气，冷库设备运行和管理应具体参照GB/T 30134相关规定执行，果实入库前1d应对冷库进行降温，降温至贮藏所需温度。
9.2 入库
预冷后的果实应及时入库贮藏；码垛的走向、排列方式应于库内空气循环方向一致；底层货架用托盘与地面隔开10cm~20cm的间隙，货架间距、垛与墙壁间距、上层货架顶部与库顶应留有40cm~60 cm的空间，货架高度低于蒸发器冷库出口60cm以上，应控制入库量为冷库容量的50%～70 %。 
9.3 贮藏条件
9.3.1 温度
西梅贮藏温度宜控制在-1ºC~4ºC。
9.3.2 相对湿度
相对湿度应控制在90%~95%。
9.4 贮藏管理
9.4.1 实时检测贮藏温度、相对湿度，维持贮藏条件在规定的范围内。
9.4.2 应定期抽样检查果实外观、硬度、可溶性固形物含量、总酸、维生素C等指标，并做好记录。贮藏后期增加检查频次。
9.5 出库
9.5.1 出库时果实品质应基本保持西梅固有的色泽、风味，无明显失水皱缩、软化、褐变和霉变等。当外界环境＞20℃、并且出库后的西梅需要常温运输或销售的，应采用逐步升温的方式进行，即贮藏温度回温到10℃，经历5h，回温到20℃，再经历5h；当外界环境＜20℃、或者出库后需要冷链运输的，出库时不需要回温处理。
9.5.2 出库后需要冷链运输的西梅应立即装车，装卸过程果实温度波动应不超过2ºC。
[bookmark: _Toc4224]10  运输与管理
10.1一般运输基本要求
10.1.1 运输工具要清洁、卫生、无污染，运输时严禁与有毒有害物品混运。
10.1.2 运输时做到轻装、轻卸、快装、块卸，严防机械损伤。
10.1.3 运输时应保持低温状态，并检测车厢内温度和湿度的变化，并应符合GB 31605的要求。
10.2 冷链基本要求
10.2.1 选用冷藏车的性能及温度要求应符合WB/T 1060相关规定，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。
10.2.2 通过人工码垛方式依次将装有西梅的包装箱在冷藏车中码垛。码垛的走向、排列方式应与车厢内空气循环方向一致。立垛两侧或立垛中间预留5 cm通风间隙，在上部与车顶之间留出20 cm～30 cm间隙，加强通风循环。冷藏车车厢内温度应维持与贮藏温度一致，温差应不超过±1℃。
10.2.3 在搬运和装卸过程中应减少碰撞，不得与有毒、有害、有异味的物品混运。
10.2.4 冷链运输应符合GB/T 33129的规定，运输过程中应快装快卸，防止挤压、水淋、受潮、暴晒、污染。
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12.1 信息记录
预冷过程应记录该批次预冷果实的产地、数量、进出货温度、时间等信息；包装箱上应标明产品名称、产地、品种、等级规格、重量、采收日期、贮藏方式等信息；应建立冷库管理档案，定期抽样检查并记录果实外观、硬度、可溶性固形物含量、总酸、维生素C等指标；应记录冷链物流信息，包括冷链车实时温湿度信息、产品信息、收发货信息和交接信息，物流信息的记录、保存、管理与使用应按照GB/T 31524的规定执行。
12.2 追溯
宜记录鲜果预冷、贮藏和冷链物流过程信息监控平台和信息追溯体系。

                                                                 
