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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。

本文件由广东省农业标准化协会提出并归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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增城荔枝冷链物流技术规范

1 范围

本文件规定了增城荔枝冷链物流规程的术语和定义、采收、包装、储藏、冷链运输、销售以及产品

追溯等要求。

本文件适用于增城荔枝的冷链物流。

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 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 2763.1 食品安全国家标准 食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB/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 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 36088 冷链物流信息管理要求

NY/T 1530 龙眼、荔枝产后贮运保鲜技术规程

3 术语和定义

GB/T 28577界定的术语和定义适用于本文件。

4 采收

荔枝的采收应选择在晴天上午露水干后、傍晚气温较低时或阴天采收，烈日下的晴天中午和雨天、

雨后的露水未干时以及台风天气不宜采收。

荔枝应达到该品种固有的大小、色泽、风味等特征和食用品质，采收以八成至九成熟为宜，即果皮

已基本转红、内果皮仍为白色为宜。

用枝剪以整穗采收的方式将果实剪下，采收过程中应轻拿轻放，避免各种机械损伤、日光曝晒。

4.4 采后处理
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荔枝采后应及时运往阴凉通风处，在采后 6 h 内进行预冷，24 h 内将果肉温度降至 5℃~10℃，预

冷应使用专用设备，并按照预冷设备使用说明的要求进行操作，不应使用控温运输工具代替预冷设备进

行预冷，预冷方法按照 NY/T 1530 的规定执行，预冷过程应记录该批次预冷操作荔枝数量、进出货温度、

时间等。

可使用 500 mg/L 咪鲜胺类和 500 mg/L 噻菌灵的杀菌剂混合液浸果 1 min，或使用允许用于

采后防腐的药剂进行处理。经防腐处理的果实应符合 GB 2762、GB 2763 和 GB 2763.1 规定的安全要求

采用水预冷方式的可在预冷的同时进行防腐处理

整个选果过程应该在低于 10℃的低温包装场进行，选果时剔除病果、虫果、褐变果、腐烂果、裂

果、未成熟或过熟果、无果蒂果及其他缺陷果。

5 包装

同一包装内应为同一品种、同一批次的果实，包装内无杂物和影响视频安全的其他物质。

外包装可采用厚瓦楞纸板箱、木条箱、塑料周转箱、泡沫箱等。纸箱包装应符合GB/T 6543的规

定，塑料箱应符合GB/T 5737的规定，泡沫箱应符合GB 4806.7的规定。

内包装材料应牢固、通气、洁净无毒，内包装应符合 GB 4806.7 的规定。

包装上应显示产品名称、品种、商标、产地、净重、采收日期等信息。包装标识的使用方法应符合

GB/T 191的有关规定。

6 储藏

入库前应采用紫外线或符合食品安全要求的消毒剂对仓库、工具等进行消毒灭菌，及时通风换气，

并检修所有设备。

提前将库内温度降到温度为 5℃～7℃、相对湿度为 90%～95%。

码放时应按照品种、等级规格、产地等分库码放，产品堆码应符合 GB/T 30134 的规定

实时监测贮藏温度、相对湿度，维持贮藏条件在规定范围内。

应建立包括品种、产地、质量、出入库时间、库房温度湿度等内容的库房管理档案，冷库管理应

按照 GB/T 30134 的规定执行，信息管理应按照 GB/T 36088 的规定执行。

7 冷链运输

运输载具

7.1.1 冷链物流配送应采用控温运输工具，运输前应检查运输工具及设施，确认运行正常。

7.1.2 控温运输工具厢体应符合食品卫生要求，应清洁、卫生、无毒、无害、无污染、无异味。

7.1.3 控温运输工具应配备温度自动记录设备，全程记录运输过程中厢体温度。

装载
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7.2.1 装载前准备

7.2.1.1 装载前应检查厢体里面是否干净、无异味、无异物、无破损，不应与有毒、有害、有异味、

有腐蚀性、易污染的物品混装。

7.2.1.2 装载前应将厢体预冷至（或略低于）荔枝运输要求的温度后方可装货，预冷时间至少 30 min。

7.2.1.3 检查运输装备是否完备及维修状况是否良好。

7.2.2 装载

7.2.2.1 集装箱应按尺寸正确填充，填充容量不宜过大或过小。

7.2.2.2 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。

7.2.2.3 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。

7.2.2.4 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。

7.2.2.5 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。

7.2.2.6 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。

7.2.2.7 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。

7.2.2.8 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。

7.2.2.9 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。

运输

7.3.1 运输过程应监控厢体内温度，记录时间间隔不宜超过 30 min，如发现温度异常，应采取措施，

确保货物温度。

7.3.2 运输过程荔枝应防止挤压、水淋、受潮、曝晒、污染。

7.3.3 运输过程应保持平稳，并尽量减少车厢开门次数和时间。

7.3.4 运输过程应保持温度在 4℃～7℃。

搬卸

7.4.1 搬卸前交接双方应预先明确卸货的相关信息，包括时间、地点、货物名称、货物量、货物包装、

货物在运输工具内部的堆放形式、测温记录等。

7.4.2 搬卸前应检查荔枝的卫生、品质状况，包括有无异味，有无外来污染物等。

7.4.3 搬卸前应检查运输工具的制冷设备是否正常工作，检查运输工具的隔热层是否正常，门的密封

是否完好，检查运输工具内部温度是否符合运输温度要求。

7.4.4 搬卸过程中，荔枝的温度变化不应超过 3℃

7.4.5 运输结束后，运输工具厢体应进行清洗，定期或必需时，应进行消毒。

8 销售

运输的鲜荔枝运达经销地后，采用冷柜销售或在 5℃～7℃冷库临时贮藏，每天批量上货架销售。

销售成所应干净卫生、不得与其他有毒、有害、有异味的物品混放。

9 产品追溯

应按照GB/T 28843的规定执行。
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