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Ⅰ

 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。 

本文件由上海市农业农村委员会提出并组织实施。 

本文件由上海市种植业标准化技术委员会归口。 

本文件起草单位：上海市农业科学院、上海市蟠桃研究所。 

本文件主要起草人：周慧娟、叶正文、苏明申、杜纪红、李雄伟、张夏南、张明昊、胡洋、金平、

金力、鲁方方。 
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蟠桃冷链物流技术规程 

1 范围 

本文件规定了蟠桃冷链物流过程中的采收、分级、包装和标识、预冷和贮前杀菌处理、码垛、贮藏、

运输、货架期等技术要求。 

本文件适用于上海地区溶质类型蟠桃冷链物流技术操作。 

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 9685 食品接触材料及制品用添加剂使用标准 

GB/T 23244 水果和蔬菜  气调贮藏技术规范 

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 30134 冷库管理规范 

GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求 

GB/T 40964 桃冷链流通技术操作规程 

NY/T 586 鲜桃 

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 

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  

冷链物流  cold chain logistics 

以制冷技术为手段，使生鲜园艺农产品采后处理、预冷、贮藏、运输、销售等环节始终保持适宜低

温的实体流动过程。 

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

3.2  

预冷  precooling 

果实采后迅速去除田间热，从初始温度快速降至冰点以上适宜贮运温度的过程。 

[来源：GB/T 40964-2021， 3.2] 

4 采收 

4.1 采收要求 

果品达到商品果采收标准，分期分批采收，采后的果子应30 min内运至分级包装间分级和预冷库预

冷。七至八成熟的果品适用于运输时间12 h以上中长途运输或贮藏；八至九成熟的果品适用于运输时间

12 h以内的短途运输。不同成熟度蟠桃采收标准参见表A.1，具体按照 NY/T 586 中的规定执行。 
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4.2 采收方法 

4.2.1 果实采收宜在晴天，晴天上午 10点之前或下午 4点之后。 

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。 

4.2.3 采后的果实应置于阴凉通风处，并在采后 30 min 内运送至分级包装间。 

5 分级 

蟠桃分级应在温度为15 ℃～20 ℃的分级包装间内进行，应按 NY/T 586 中特等果和一级果的要求

分级。 

6 包装和标识 

6.1 内包装 

宜选择厚度为0.03 mm的聚乙烯（PE）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15 ℃～20 ℃的分级包装间内进行。 

6.2 外包装 

贮运外包装应选择带有合适通气孔的纸箱或塑料箱，容器高度以能容一层或二层果实高度为宜。 

6.3 内包装和外包装材料 

    应符合 GB/T 9685 和 GB/T 34344 要求。 

6.4 标识 

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 的要求。 

7 预冷和贮前杀菌处理 

7.1 蟠桃预冷方式可采用基础低温预冷、差压式预冷和减压预冷，预冷温度设定为1 ℃，果心温度宜

降至1 ℃～3 ℃。预冷时宜采用臭氧杀菌处理，臭氧处理浓度为60 mg·m
-3
。 

7.2 冷库建设应符合 GB/T 30134 要求。果心温度降至1 ℃～3 ℃，基础低温预冷所需时间为18 h～

20 h，差压预冷所需时间为6 h～8 h，减压预冷所需时间为4 h～6 h。 

8 码垛 

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·m
-3
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。 

9 贮藏 
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9.1 冷库消毒及性能测试 

贮藏前，需将库房彻底清扫和消毒，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·m
-3
左右。 

9.2 温度 

短期（7 d～10 d）贮藏的适宜贮藏温度为6 ℃～8 ℃；长期贮藏（10 d～21 d）的适宜贮藏温度0 ℃～

1 ℃。 

9.3 相对湿度 

贮藏库内的相对湿度应保持在85 %～90 %。 

9.4 气体成分 

贮藏库内的气体成分宜控制在氧气3 %～8 %，二氧化碳3 %～5 %。 

9.5 安全贮藏期 

    冷库建设应符合 GB/T 30134 的规定，低温冷藏果实安全贮藏期10 d～15 d；气调库的建设应符合 

GB/T 23244 的规定，气调贮藏果实安全贮藏期20 d～25 d。入库时果实可溶性固形物含量不宜低于12 %。 

9.6 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。 

9.7 气调库管理 

气调库的安全使用和管理应符合 GB/T 23244 的规定，当气调库内乙烯浓度高于20 mg·kg
-1
时，应

进行去乙烯处理；库内氧气浓度低于5 %时，应进行通风补氧处理；当库内二氧化碳浓度高于3 %时，应

进行通风降二氧化碳处理。 

定期对贮藏蟠桃果品的外观、果肉颜色、质地、风味等营养品质进行抽检。商品果外观和内在品质

应符合 NY/T 586 的规定。 

9.8 出库 

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。 

10 运输 

10.1 冷链运输 

    运输时间 6 h 以内，箱体内温度宜控制在 6 ℃～8 ℃；运输时间 6 h～12 h，温度宜控制在 4 ℃～

6 ℃；运输时间 12 h 以上，温度宜控制在 0 ℃～1 ℃。运输车内温度波动不能超过±2 ℃。 

10.2 保温运输 

采用预冷结合珍珠棉包装技术。果心温度预冷至0 ℃～1 ℃，放置于内衬珍珠棉的包装箱内，常温

运输。 

10.3 运输工具 
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运输工具应清洁，不应与有异味、有毒、有害物质混运。具体可按 GB/T 40964 相关规定执行。 

11 货架期 

温度15 ℃～20 ℃、相对湿度80 %～85 %，货架期2 d～3 d，果实外观和内在品质要求应符合 NY/T 

586 的规定。 
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附 录 A  

（资料性） 

不同成熟度蟠桃采收标准 

    不同成熟度蟠桃采收标准参见表A.1。 

表A.1 不同成熟度蟠桃采收标准 

肉质类型 成熟度 外观 
硬度 

/kg·cm
-2
 

可溶性固形物 

/% 

软溶质 

蟠桃 

七成熟 底色青色转乳白色 5～7 10～12 

八成熟 底色乳白色 4～6 12～14 

九成熟 底色乳白色 2～4 13～15 

硬溶质 

蟠桃 

七成熟 底色青色转乳白色 5～7 9～11 

八成熟 底色乳白色 4～6 11～13 

九成熟 底色乳白色 3～5 12～14 

 

 


