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鲜蛋贮运技术规范
[bookmark: _Toc1496][bookmark: BookMark8]1  范围
本文件规定了鲜蛋贮前品质要求、分级要求、包装与标识、贮藏、出库、废弃物处理、记录与追溯等技术要求。
本文件主要适用于新鲜禽蛋的贮藏，如鸡蛋、鸭蛋、鹅蛋、鹌鹑蛋。
[bookmark: _Toc874]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 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品
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 7718-2025 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产卫生流通规范
GB 21710-2016 食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范
GB 28235-2020 紫外线消毒器卫生要求
GB 29921-2021 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
GB 38850 消毒剂原料清单及禁限用物质
GB 43284 限制商品过度包装要求 生鲜食用农产品
GB/T 28843-2024 食品冷链物流追溯管理要求
GB/T 30134-2025 冷库管理规范
GB/T 34262 蛋与蛋制品术语和分类
GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求
GB/T 37060 农产品流通信息管理技术通则
GB/T 40480 物流追溯信息管理要求
[bookmark: OLE_LINK2]NY/T 1758 鲜蛋等级规格
[bookmark: _Toc26277]3  术语和定义
GB/T 34262界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc19924]3.1 预冷 （pre-cooling）
鲜蛋收获后，从初始温度快速降至适宜贮藏温度的过程。
3.2 哈氏单位 （haugh unit）
哈氏单位即哈夫单位值，是国际评价禽蛋新鲜度的主要指标。
[bookmark: _Toc4236]4  鲜蛋贮藏处理流程
贮前品质要求→分级要求→贮藏→出库→包装与标识→废弃物处理→记录与追溯
[bookmark: _Toc8644]5  贮前品质要求
5.1  安全要求
5.1.1 污染物限量应符合GB 2762的规定。
5.1.2 农药残留限量应符合GB 2763的规定。
5.1.3 兽药残留限量应符合国家有关规定和公告的规定。
5.1.4 微生物限量应符合GB 2749和GB 29921的规定。
5.2 感官要求
鲜蛋贮前感官品质宜符合表1的要求。
	表1 鲜蛋感官要求
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[bookmark: _Toc24865]6  分级要求
鲜蛋贮前参考NY/T 1758的要求进行分级，根据哈氏单位分级和感官分级。
6.1 哈氏单位分级
鲜蛋哈氏单位分级见表2，贮前鲜蛋哈氏值宜在60以上。
	[bookmark: _Toc9151]表2 鲜蛋哈氏单位分级

	等级
	哈氏单位

	特级
	＞75

	一级
	60～75

	二级
	32～59

	三级
	≤31


6.2 感官分级
鲜蛋感官分级见表3，鲜蛋贮前感官要求宜在二级以上。
	表3 鲜蛋感官分级

	项目
	鲜蛋感官分级

	
	特级
	一级
	二级
	三级

	蛋壳
	表面清洁无污物、无损、坚固
	表面基本清洁、无损
	不太清洁、无损
	不清洁、有粪污、无损

	蛋白
	清澈透明且浓厚
	透明且浓厚
	浓厚
	稀疏

	蛋黄
	居中、不偏移，呈球形
	居中或稍微偏移，呈球形
	略偏移，稍呈扁平形
	呈流动状、偏移，形状不规则


[bookmark: _Toc4066]7  贮藏
7.1 库房准备    
7.1.1 库房消杀应采用消毒剂、臭氧、紫外线等技术，其中消毒剂应符合GB 38850的规定。
7.1.2 使用含氯消毒剂，有效氯含量应在200 mg/L～300 mg/L，并喷雾消毒；使用臭氧发生器，应按要求确定使用范围和使用方法，消毒后应充分通风，人员应待臭氧充分分解后再进入。
7.1.3 使用紫外线消毒器，应符合GB 28235-2020的要求。紫外灯消毒的区域应每10~15 m2配备1只40 W紫外灯；安装高度离地1.5~2 m；每次照射时间不少于30 min，每天至少照射2次。
7.1.4 消杀后冷藏室应吹干风换新鲜空气，库房应保持干净整洁无杂物，无异味，避光。
7.1.5 冷库管理应按照GB/T 30134-2025中规定执行。
7.2 码垛要求
7.2.1 码垛方向应与空气循环流动方向一致，轻装轻卸，垛堆稳固。
7.2.2 垛距墙壁应不小于0.3 m，垛间距应不小于0.25 m。
7.2.3 载具宜使用标准化托盘。
7.3 预冷
7.3.1 码垛后的鲜蛋在预冷间进行预冷，预冷场所使用前应对场所彻底打扫、清理和消毒。
7.3.2 预冷时应一批进蛋，逐渐降温，要求预冷温度与蛋体温度不应相差过大；预冷温度应较蛋体温度低2℃～3℃；每1 h～2 h将冷却温度降低1℃，经过24 h～48 h，将蛋体温度降低至1℃～2℃，即可停止预冷。
7.3.3 预冷终点温度为0℃，预冷时相对湿度应在80%～85%，冷空气流速在1.0 m/s～1.5 m/s。
7.3.4 鲜蛋宜采用风道预冷。
7.4 入库
7.4.1 鲜蛋应分批入库。
7.4.2 同级别蛋品宜用同一库房存放，以减少后期品质影响。
7.5 贮藏管理
7.5.1 贮藏温度
7.5.1.1 冷库贮藏温度应为0 ℃~2 ℃，贮藏过程保持库温稳定，库内温度波动不易超过±0.5 ℃，每24 h检查库内温度变化情况不少于2次。
7.5.1.2 常温贮藏温度在20℃~25 ℃之间，相对湿度宜为60%～65%。
7.5.2 通风换气
库内应注意通风换气，库内温度高、吹冷风，温度低、吹热风，保证24 h不停风，新鲜空气的换入量每昼夜不少于2~4个库间容积。
7.5.3 翻箱与抽检
7.5.3.1 翻箱日期应根据库室温度、湿度和蛋的品质而定。
7.5.3.2 冷库贮藏应每15天翻箱一次，监测鲜蛋品质并做好记录。冷库温度下，鲜蛋在纸板蛋托逐只竖放时，每隔10~20天应抽1%~2%的鲜蛋监测其品质。
7.5.3.3 常温20～25℃应每5天翻箱一次，监测鲜蛋品质并做好记录。
7.5.4 贮藏期限
7.5.4.1 贮藏温度为0 ℃~2 ℃，相对湿度为80%~85%时，贮藏期为2~3个月；
7.5.4.2 贮藏温度20℃~25℃，相对湿度为60%~65%时，贮藏期为20~30天。
[bookmark: _Toc21430]8  出库
8.1 鲜蛋出库应遵守“先进先出”的原则。
8.2 冷藏鲜蛋出库前应升温，升温应根据提货日期提前1~2天进行。升温应在升温间进行，升温间初始温度应比出库鲜蛋蛋体温度高1℃~2℃，之后每隔2 h~3 h将温度升高2℃，当鲜蛋蛋体温度比外界温度低3℃~5℃时停止升温操作。
[bookmark: _Toc17136]9  包装与标识
9.1 包装
9.1.1 散装鲜蛋应采用蛋盒或蛋托存放，蛋盒与蛋盘材料应符合GB/T 34344的规定。
9.1.2 同一包装内产品的等级、规格应一致。包装内产品的可视部分应具有整个包装产品的代表性。
9.1.3 鲜蛋的包装要求应符合GB 43284。
9.2 标识
9.2.1 包装标识
9.2.1.1 包装标识上应有“产品执行标准名称”。
9.2.1.2 运输包装上应标明品名、生产日期、厂家或厂址、重量、等级标识、认证标识、储存条件与方法、内包装类型和注意事项等。标识方式应符合GB 7718-2025的要求。
9.2.2 鲜蛋标识
鲜蛋标识应标明产品的品牌或厂名及生产日期，若喷码标识上述信息，应采用可食用墨水。    
[bookmark: _Toc2770]10  废弃物处理
废弃物存放设施应按照GB 14881-2013中6.5的规定执行。废弃物处理应按照GB 21710-2016中6.5的规定执行。
[bookmark: _Toc24943]11  记录与追溯
11.1 应建立收获和贮存过程管理档案，包括收获信息、等级规格、包装、出入库、贮藏时间等。
11.2 档案记录内容准确、完整、清晰。
11.3 追溯信息应符合GB/T 40480，GB/T 37060和GB/T 28843-2024的规定。

