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[bookmark: bookmark3]1  范围


本标准规定了新鲜水果、蔬菜包装、预冷、冷链运输的通用操作规程。
本标准适用于新鲜水果、蔬菜的包装、预冷和冷链运输操作。


[bookmark: bookmark4]2  规范性引用文件


下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文 件。凡是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   5737    食品塑料周转箱
GB/T   6543    运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB/T   6980    钙塑瓦楞箱
GB/T   8946    塑料编织袋通用技术要求
GB/T   31550    冷链运输包装用低温瓦楞纸箱
NY/T    1778    新鲜水果包装标识  通则
QC/T   449    保温车、冷藏车技术条件及试验方法
SB/T    10158    新鲜蔬菜包装与标识


[bookmark: bookmark5]3  包装


[bookmark: bookmark6]3.1  基本要求

3.1.1  包装材料、容器和方式的选择应保护所包装的新鲜水果、蔬菜避免磕碰等机械损伤；满足新鲜水 果、蔬菜的呼吸作用等基本生理需要，减轻新鲜水果、蔬菜在贮藏、运输期间病害的传染。
3.1.2  包装材料、容器和方式的选择应方便新鲜水果、蔬菜的装载、运输和销售。
3.1.3  包装材料、容器和方式的选择应安全、便捷、适宜，尽量减少包装环境的变化，减少包装次数。
3.1.4  选择的包装材料和容器应节能、环保，可回收利用或可降解，不应过度包装。

[bookmark: bookmark7]3.2  包装材料

3.2.1  包装材料的选择应考虑产品包装和运输的需要，考虑包装方法、可承受的外力强度、成本耗费、 实用性等因素。需要冷藏运输的新鲜水果和蔬菜，其包装材料的选择除考虑上述因素外，还应考虑所使  用的预冷方法。
3.2.2  包装材料应清洁、无毒，无污染，无异味，具有一定的防潮性、抗压性，包装材料应可回收利用或 可降解。
3.2.3  包装应能够承受得住装、卸载过程中的人工或机械搬运；承受得住上面所码放物品的重量；承受 得住运输过程中的挤压和震动；承受得住预冷、运输和存储过程中的低温和高湿度。
3.2.4  可用的包装材料有：
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——纸板或纤维板箱子、盒子、隔板、层间垫等；
——木制箱、柳条箱、篮子、托盘、货盘等；
——纸质袋、衬里、衬垫等；
——塑料箱、盒、袋、网孔袋等；
——-—泡沫箱、双耳箱、衬里、平垫等。

[bookmark: bookmark1]3.3  包装容器

3.3.1  包装容器的尺寸、形状应考虑新鲜水果、蔬菜流通、销售的方便和需要。销售包装不宜过大、 过 重 。
3.3.2     新鲜水果常用的包装容器、材料及适用范围可参照 NY/T     1778的规定，参见附录 A; 新鲜水果 包装内的支撑物和衬垫物可参照NY/T    1778的规定，参见附录B。
3.3.3     新鲜蔬菜常用的包装容器、材料及适用范围可参照SB/T     10158的规定，参见附录C。
3.3.4     新鲜水果、蔬菜包装使用的单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱应符合GB/T    6543的规定；钙塑瓦楞箱应 符合GB/T    6980 的规定；塑料周转箱应符合 GB/T    5737 的规定；塑料编织袋应符合 GB/T     8946的 规 定；采用冷链运输的新鲜水果、蔬菜所用的瓦楞纸箱应符合GB/T    31550的规定。

[bookmark: bookmark1]3.4  包装方式

3.4.1 应根据新鲜水果、蔬菜的运输目的及准备采取的处理方式，选择以下相应的包装方式：
——按容量填装：用人工或用机器将产品装入集装箱，达到一定的容量、重量或数量；
——托盘或单个包装：将产品装入模具托盘或进行单独包装，减少摩擦损伤；
—-—定位包装：将产品小心放入容器中的一定位置，减少果蔬损伤；
——消费包装或预包装：为了便于零售而采用有标识定量包装；
—薄膜包装：单个或定量果蔬用薄膜包装，薄膜可用授权使用的杀真菌剂或其他化合物处理，减
少水分散失，防止产品腐烂；
——气调包装：减小氧气浓度，增大二氧化碳浓度，降低产品的呼吸强度，延缓后熟过程。
3.4.2  可以在田间直接对新鲜水果和蔬菜进行包装，即田间包装。收获时直接在田间将水果、蔬菜放 在纤维板盒子、塑料或木制板条箱中。
3.4.3  在条件允许的情况下，应尽快将经田间包装的新鲜水果、蔬菜送到预冷设施处消除田间热。
3.4.4  在不具备田间包装条件时，应尽快将水果、蔬菜装在柳条箱、大口箱中或用卡车成批从田间运到 包装地点进行定点包装。
3.4.5  新鲜水果、蔬菜运到包装地点后，应在室内或在有遮盖的位置进行包装和处理。如果可能，可根 据产品性质，在装入货运集装箱前进行预冷。
3.4.6  新鲜水果和蔬菜可直接进行零售包装，方便零售需要。若事先没有进行零售包装，在需要时，应 将新鲜水果和蔬菜从集装箱中取出，重新分级，再装入零售包装中。

[bookmark: bookmark1]3.5  包装操作

3.5.1  包装前应在包装潮湿或含冰块物品的纤维板盒子的表面上涂一层蜡，或者在盒子的四周涂一层 防水材料。所有用胶水粘合的盒子都应该采用防水的粘合剂。
3.5.2  纸盒或柳条箱应从底部到顶部直线堆叠，不应沿封口或侧壁堆叠，以增强纸盒或箱子的抗压能 力和保护产品的能力。
3.5.3  为增加抗压强度和保护产品，可以在货物集装箱内装入一些不同材质的填充物。将货物集装箱 内部分成几个隔层，增加封口或侧部的厚度可以有效地增加箱子的抗压强度，减少产品损伤。
3.5.4  必要时在包装容器内使用衬垫、包裹、隔垫和细刨花等材料，可以减少新鲜水果和蔬菜的挤压或
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摩擦。例如：衬垫可以用来为芦笋提供水分；有些化合物可以用于延缓腐烂，二氧化硫处理过的衬垫可 减少葡萄的腐烂；高锰酸钾处理过的衬垫可以吸收香蕉和花卉散发出的乙烯，减少后熟作用。
3.5.5  可使用塑料薄膜衬里或塑料袋保持新鲜水果和蔬菜的水分。大多数新鲜水果和蔬菜产品可采 用带有细孔的塑料薄膜进行包装，这种薄膜既可以使新鲜蔬菜、水果与外界空气流通，又可以避免潮湿。 普通塑料薄膜一般用来密封产品，调整空气浓度，减少果蔬呼吸和后熟所需的氧气含量。薄膜可用于香  蕉、草莓、番茄和柑橘等。

[bookmark: bookmark8]4  预冷


4.1  水果、蔬菜应在清晨收获以降低田间热，同时减少预冷设备的冷藏负担。
4.2  水果、蔬菜收获后应尽快预冷，以降低水果和蔬菜的田间热，通过预冷达到推荐的贮藏温度和相对 湿度。
4.3  水果、蔬菜预冷前应遮盖以防阳光照射。
4.4  预冷方式的选择取决于水果、蔬菜的属性、价值、质量以及劳动力、设备和材料的消耗。常用的预 冷方式包括：
——室内冷却：在冷藏间对整齐堆放的装有产品的集装箱预冷。有些产品可同时采用水淋或水喷 的方式；
——强压空气或湿压冷却：在冷藏间抽去整齐堆放的装有产品的集装箱之间的空气。有些产品采
用湿压；
——水冷却：用大量冰水冲刷散装箱、大口箱或集装箱中的产品；
——真空冷却：通过抽真空除去集装箱中产品的田间热；
——真空水冷却：在真空冷却前或冷却中增加集装箱中产品的湿度，加快消除田间热；
——包装冰冻冷却：在集装箱中放半融的雪或碎冰块，可用于散装容器。
4.5  预冷措施的选择应考虑以下因素：
——水果、蔬菜收获和预冷之间的时间间隔；
——如果水果、蔬菜已包装完毕的包装类型；
——水果、蔬菜的最初温度；
——用于预冷的冷空气、水、冰块的数量或流速；
——水果、蔬菜预冷后的最终温度；
———用于预冷的冷空气和水的卫生状况，减少可引起腐败的微生物污染；
—-—预冷后的推荐温度的保持。
4.6  很多水果、蔬菜经田间包装或定点包装后预冷时，采用水和冰预冷方式的水果、蔬菜，可使用绳子 捆绑或订装的木质柳条箱或涂蜡的纤维板纸盒包装。
4.7  由于运输和存储过程中，通过包装或包装周围的空气流通有限，应对包装在集装箱内的产品提前 预冷再用货盘装载。
4.8  不要在低于推荐的温度下预冷或贮藏，冻坏的水果、蔬菜在销售时会显示出冻坏的迹象，如表面带 有冻斑、易腐烂、软化、非正常色泽等。
4.9  预冷设备和水应使用次氯酸盐溶液连续消毒，消除引起产品腐烂的微生物。
4.10  预冷后要采取措施防止产品温度上升，保持推荐的温度和相对湿度。
GB/T   33129—2016
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[bookmark: bookmark9]5  冷链运输


[bookmark: bookmark10]5.1  运输装备

5.1.1  选择运输装备时应考虑的主要因素包括：
— — 运输的目的地；
— — 产品价值；
— — 产品易腐坏程度；
— — 运输数量；
——推荐的贮藏温度和湿度；
——产地和目的地的室外温度条件；
——-—陆运、海运和空运的运输时间；
——货运价格、运输服务的质量等。
5.1.2     保温车、冷藏车技术要求和条件应符合 QC/T    449 的规定。
5.1.3  冷藏运输装备和制冷设备不能用于除去已经包装在集装箱中新鲜水果和蔬菜的田间热，只是用 于维持经过预冷的水果和蔬菜的温度和相对湿度。
5.1.4  在炎热或寒冷气候条件下进行长途运输时，运输装备应设计合理、结实，以抵抗恶劣的运输环境 和保护产品。冷藏拖车和货运集装箱应具备以下特点：
—-——在炎热的环境温度条件下，冷藏温度可达到2℃;
——拥有高性能、可持续工作的蒸发器吹风机，均衡产品温度和保持较高的相对湿度；
——在拖车的前端配备制冷隔板，以保证装货过程中车内的空气循环；
——后车门处配备垂直板，辅助空气流通；
——配备足够的隔热和制热设备，以备需要；
——地板凹槽深度应合理，以保证货物直接装在地板上时有足够的空气流通截面；
—  配备具有空气温度感应装置的冷藏设备，以减少冷却和冰冻对产品的损伤；
—-配备通风设备，预防乙烯和二氧化碳的积聚；
——采用气悬吊架减少对集装箱和里面的产品撞击和震动的次数；
——集装箱气流循环方式是：冷空气从集装箱前部出发，空气流动从底部(接近地面)至后部，然后 到达集装箱上部。
[bookmark: bookmark11]5.2  运输方式

5.2.1  在条件允许的情况下，通常推荐采用冷藏拖车和货运集装箱运输大量的、运输和贮藏寿命为1周或 1周以上的水果、蔬菜。运输后，产品应保持足够的新鲜度。
5.2.2  对于价值高和容易腐烂的产品，可以考虑采取费用较高，但运输时间较短的空运方式。
5.2.3  利用拖车、集装箱、空运货物集装箱可提供取货、送货上门的服务。这样可以减少装卸、暴露、损 坏和偷窃等对产品的损害。
5.2.4  很多产品用非冷藏空运集装箱或空运货物托盘方式运输。在这种情况下，当空运航班延误时， 就需要产品产地和目的地之间密切协调以保证产品质量。在可能的条件下，应使用冷藏空运集装箱或  隔热毯。
5.2.5  遇到特殊季节，产品价格很高而供应量有限时， 一些可以通过冷藏拖车和货运集装箱运输的产 品有时会通过空运方式运输，这时应精确地监测集装箱内的温度和相对湿度。
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[bookmark: bookmark20][bookmark: bookmark12]5.3  运输装载

5.3.1  装货前检查

5.3.1.1  检查运输装备的清洁情况、设备完好及维修状况，应满足所装载产品的需求。
5.3.1.2  检查运输装备的清洁情况，主要包括：
——货舱应清洁，定期清扫；
——没有前批货物的残留气味；
—-——没有有毒的化学残留物；
——装备上没有昆虫巢穴；
——没有腐烂农产品的残留物；
——没有阻塞地板上排水孔或气流槽的碎片、废弃物等。
5.3.1.3  检查运输装备是否完备及维修状况是否良好，主要包括：
——门、壁、通风孔没有损坏，密封状况良好；
—--—外部的冷、热、湿气、灰尘和昆虫不能进入；
——制冷装置运行良好，及时校正，能够提供持续的空气流通，以保证产品温度一致；
——配备货物固定和支撑装置。
5.3.1.4  对于冷藏拖车和货运集装箱，除检查上述事项外，还应检查以下条件：
——在门关闭的情况下，货物装载区检查门垫圈应密闭不透光线；也可使用烟雾器检查是否有
裂缝 ；
———当达到预计温度时，制冷装置应由高速到低速循环，然后回到高速；
——确定控制冷气释放温度的感应器的位置。如果测定制冷温度，自动调温器设置的温度应稍高，
以避免冷却和冰冻对水果、蔬菜的损伤； ——在拖车的前端配置制冷隔板；
——在极端寒冷气候条件下运输时，需要配备制热装置；
—--空气配置系统良好，装有斜置的纤维气流槽或顶置的金属气流槽。

5.3.2  装货前处理

5.3.2.1  需要冷链运输的产品在装货前应进行预冷。用温度计测量产品温度，并记录在装货单上以备 日后参考。
5.3.2.2  货舱也应预冷到推荐的贮藏和运输温度。
5.3.2.3  装运不同货品时，一定要确定这些货品能够相容。
5.3.2.4  不应将水果、蔬菜与可能受到臭气或有毒化学残留物污染的货品混装在一起。

5.3.3  装货

5.3.3.1  基本的装货方法包括：
——机械或人工装载大量的、未包装的散装货品；
—人工装载使用货盘或不使用货盘的单个集装箱；
——用货盘起重机或叉式升降机对逐层装载的或货盘装载的集装箱进行整体装载。
5.3.3.2  集装箱应按尺寸正确填充，填充容量不宜过大或过小。
5.3.3.3  货品配送中心提供整体货盘装载时，应尽量使用在货盘上整体装载替代搬运单个集装箱，减轻 对集装箱和其内部果蔬的损坏。
5.3.3.4  整体装载应使用托盘或隔板；应遵循叉式升降装卸车和货盘起重机的操作规范。
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5.3.3.5  箱子之间应有纤维板、塑料或线状垂直内锁带；箱子应有孔以利于空气流通；箱子间应连结在 一起避免水平位移；货盘上装载的箱子用塑料网覆盖；箱子和角板周围用塑料或金属带子捆住。
5.3.3.6  货盘应足够牢固，具备一定的承载能力，可以承受货物的交叉整齐堆放而不倒塌。
5.3.3.7  货盘底部的设计应考虑空气流通的需要，可用底部有孔的纤维板放在托盘底部使空气循环 流 通 。
5.3.3.8  箱子不能悬在货盘边缘，这样会导致整个装载坍塌、产品摩擦受损，或造成运输过程中箱子位 置的移动。
5.3.3.9  货盘应有适当数量的顶层横板，能承受住纤维板箱子的压力，避免产品摩擦受损或装载倾斜致 使货盘倾翻。
5.3.3.10  没有捆绑或罩网的集装箱货盘装载，至少上面三层集装箱应交叉整齐堆放以保证货物的稳定 性。除此之外，还可在顶层使用薄膜包裹或胶带。但当产品需要通风时，集装箱不应使用薄膜包裹。
5.3.3.11  可使用隔板代替货盘以降低成本，减少货盘运输和回收的费用。隔板一般是纤维或塑料质 地，纤维板质地的隔板在潮湿环境中使用时要涂蜡。隔板应足够牢固，在满载时应能耐受叉式升降机的 叉夹和牵拉。隔板还应有孔以保证装载情况下的空气流通，冷链运输不使用地槽浅的隔板以方便空气 流 通 。
5.3.3.12  隔板上的集装箱应交叉整齐堆放，用薄膜缠绕或通过角板和捆绑加以固定。
5.3.3.13  装货时应使用以下一种或多种材料进行固定，防止在运输和搬运过程中震动和挤压对货品的 损 坏 ：
——铝制或木制的装载固定锁；
——纸板或纤维板蜂窝状填充物；
—-木块和钉条；
——可充气的牛皮纸袋；
——货物网或货带等。
5.3.3.14  顶层纸板箱和集装箱的顶之间应保持一定的间隙以保证空气流通的需要。使用托盘、支架和 衬板等使货运集装箱远离地板和墙面。在货品底端、四周和货品之间留有空气流通的间隙。
5.3.3.15  在混合装载时，相似大小的货物集装箱应放在一起。先装载较重的货物集装箱，均匀排列在 拖车或集装箱底部，然后由重到轻依次装载，将轻的集装箱放在重的集装箱的上面。锁住和固定住不同 尺寸的货运集装箱以确保安全。
5.3.3.16  应在靠近集装箱门的位置放置每种货物的样品，以减少检验时对货品的挪动。

5.3.4  运输操作

5.3.4.1  装货结束后，运输前要确保货舱封闭，装货出入口区域也应密封。
5.3.4.2  装货结束后，需要时要向拖车和集装箱中提供减低了氧气浓度、提高了二氧化碳和氮气浓度的 空气。在拖车和集装箱货物装载通道的门旁应装有塑料薄膜帘和通气口。
5.3.4.3  运输过程中要保持货仓内的温度和相对湿度。
5.3.4.4  在温度最高区域的包装箱之间，应配备温度监控记录设备。
5.3.4.5  温度监控记录设备应安装在货品的顶端，靠近墙面，远离直接排出的冷气。当货品顶端放置冰 块或湿度高于95%时，温度监控记录设备应防水或密封在塑料袋中。
5.3.4.6  温度的感应和测量应在制冷系统停止运行后进行。应遵循温度记录仪的使用说明，记录所装 载货品、开启记录仪时间、记录结果、校准和验证等。
5.3.4.7  制冷系统、墙、顶、地板和门应密封，与外面的空气隔绝。否则形成的气体环境会被破坏。
5.3.4.8  冷链运输装备上应贴警示条，明示注意事项；卸货之前，车箱内应经过良好通风。
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[bookmark: bookmark13]新鲜水果包装容器的种类、材料及适用范围

新鲜水果常用的包装容器、材料及适用范围见表 A.1。

表 A.1  新鲜水果包装容器的种类、材料及适用范围

	种类
	材料
	适用范围

	塑料箱
	高密度聚乙烯
	适用于任何水果

	纸箱
	瓦楞纸板
	适用于任何水果

	纸袋
	具有一定强度的纸张
	装果量通常不超过2 kg

	纸盒
	具有一定强度的纸张
	适用于易受机械伤的水果

	板条箱
	木板条
	适用于任何水果

	筐
	竹子、荆条
	适用于任何水果

	网袋
	天然纤维或合成纤维
	适用于不易受机械伤的水果

	
塑料托盘与塑料膜组成的包装
	
聚乙烯
	适用于蒸发失水率高的水果，装 果量通常不超过1 kg

	泡沫塑料箱
	聚苯乙烯
	适用于任何水果
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[bookmark: bookmark14]新鲜水果包装内的支撑物和衬垫物

新鲜水果包装内的支撑物和衬垫物的种类和作用见表B.1。

表 B.1  新鲜水果包装内的支撑物和衬垫物

	种类
	作用

	纸
	衬垫，缓冲挤压，保洁，减少失水

	纸托盘、塑料托盘、泡沫塑料盘
	衬垫和分离水果，减少碰撞

	瓦楞插板
	分离水果，增大支撑强度

	泡沫塑料网或网套
	衬垫，减少碰撞，缓冲震动

	塑料薄膜袋
	控制失水和呼吸

	塑料薄膜
	保护水果，控制失水
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[bookmark: bookmark15](资料性附录)
[bookmark: bookmark15]新鲜蔬菜包装容器的种类、材料及适用范围

新鲜蔬菜常用的包装容器、材料及适用范围见表C.1。

表 C.1    新鲜蔬菜包装容器的种类、材料及适用范围

	种类
	材料
	适用范围

	塑料箱
	高密度聚乙烯
	任何蔬菜

	纸箱
	瓦楞板纸
	经过修整后的蔬菜

	钙塑瓦楞箱
	高密度聚乙烯树脂
	任何蔬菜

	板条箱
	木板条
	果菜类

	筐
	竹子、荆条
	任何蔬菜

	加固竹筐
	筐体竹皮、筐盖木板
	任何蔬菜

	网、袋
	天然纤维或合成纤维
	不易擦伤、含水量少的蔬菜

	发泡塑料箱
	可发性聚苯乙烯等
	附加值较高，对温度比较敏感，易损伤的蔬菜和水果
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