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[bookmark: _Toc137482892][bookmark: _Toc29057][bookmark: BookMark2]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。
[bookmark: _Hlk137021521]本文件由农业农村部农产品冷链物流标准化技术委员会提出并归口。
[bookmark: _Hlk137021495]本文件起草单位：浙江大学
本文件主要起草人：罗自生、徐艳群、刘邦迪、王斯瑶、李栋、时嵩、孙静、潘风山。

[bookmark: BookMark4]

农产品蓄冷包装使用技术规程
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97195091][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc31390]1 范围
[bookmark: _Hlk137044961][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了蓄冷包在果蔬类农产品冷链运输中的选择、冻结和置换和储存方面的技术要求。
本文件适用于果蔬冷链运输过程中的各个阶段。
本文件规定了农产品产地仓储保鲜设施信息化管理的基本要求、信息化管理系统内容及要求、信息化管理办法，描述了证实方法。
[bookmark: _Hlk137044976]本文件适用于面向农产品产地仓储保鲜设施的信息化管理。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97195092][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc30837]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: _Hlk162101992][bookmark: _Toc97195093]GB 31605 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 15193.3 食品安全国家标准 急性经口毒性试验
[bookmark: OLE_LINK3]GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB/T 42503 农产品产地冷链物流服务规范
GB/T 5737 食品塑料周转箱
GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求
GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
GB/T 22918 易腐食品控温运输技术要求
[bookmark: OLE_LINK1]GB/T 28117 食品包装用多层共挤膜、袋
GB/T 1037 塑料薄膜与薄片水蒸气透过性能测定 杯式增重与减重法
GB/T 21302 包装用复合膜、袋通则
NY/T 4168 果蔬预冷技术规范
[bookmark: _Toc730]3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc137482896][bookmark: _Toc136960015][bookmark: _Toc137483022][bookmark: _Toc29735][bookmark: _Toc10658]3.1
[bookmark: _Toc4224][bookmark: _Toc11864][bookmark: _Toc137483023][bookmark: _Toc137482897]冷链物流 Cold chain logistics
采用低温控制的方式使预包装果蔬从生产企业成品库到销售之前始终处于所需温度范围内的物流过程，包括运输、仓储、装卸等环节。
[bookmark: _Toc137483024][bookmark: _Toc136960016][bookmark: _Toc137482898][bookmark: _Toc31641][bookmark: _Toc5179]3.2
[bookmark: _Toc20565][bookmark: _Toc10480]蓄冷剂 Cold storage agent
由一组食品级有机或无机化合物组成的可蓄存冷量的混合介质，可反复充冷和释冷。
[bookmark: _Toc137482900][bookmark: _Toc137483026][bookmark: _Toc136960017][bookmark: _Toc19643][bookmark: _Toc28775]3.3
[bookmark: _Toc29100][bookmark: _Toc16179][bookmark: _Toc137483025][bookmark: _Toc137482899][bookmark: _Toc137482901][bookmark: _Toc136876865][bookmark: _Toc136958605][bookmark: _Toc137483027][bookmark: _Hlk137108420]蓄冷包装 Cold storage packaging 
用于果蔬冷链物流保冷的装载蓄冷剂的容器，可分为蓄冷袋、蓄冷板、蓄冷盒、蓄冷瓶等。

[bookmark: _Toc361]4 基本要求
[bookmark: _Toc1504][bookmark: _Toc5224][bookmark: _Toc137482905][bookmark: _Toc137483031][bookmark: _Toc136960019]4.1 果蔬冷链用蓄冷包蓄冷包外表面干净整洁、封口严实、内部为清亮液体或凝胶，无破损脏污、无漏液、无明显异味。水蒸气透过量应符合GB/T 1037的要求，耐压性能应符合GB/T 21302-2007的要求。
[bookmark: _Toc4480][bookmark: _Toc24122]4.2 蓄冷包外表面不使用有毒、有害、有异味、易腐蚀性、易污染的包装材料，安全性能应符合GB 4806.7的要求。其中蓄冷袋包装理化性能应符合GB/T 28117的要求。外表面应注明内容物不可食用字样。
[bookmark: _Toc18276][bookmark: _Toc2373]4.3 蓄冷包内蓄冷剂应使用无毒、无害、无腐蚀性材料，应符合GB 5749的要求，并通过GB 15193.3急性经口试验的检查。
[bookmark: _Toc27807][bookmark: _Toc31696]4.4 蓄冷包外包装应注明产品名称、生产企业名称、生产地址、产品批次、生产日期、产品用途、蓄冷保持温度和时间的产品。
[bookmark: _Toc29862][bookmark: _Toc24989]4.5 蓄冷包可以重复使用，但破损后不可继续使用。
4.6 蓄冷包未使用时应储存于阴凉避光、坚实平坦的场地，常温或冰箱冷冻存放均可。
[bookmark: _Toc28315][bookmark: _Hlk137109661]5 蓄冷包选择要求
[bookmark: _Toc4869][bookmark: _Toc26719][bookmark: _Toc137483037][bookmark: _Toc136960025][bookmark: _Toc137482911]5.1 选择蓄冷包时应考虑的主要因素包括：运输的目的地和室外温度、果蔬价值、果蔬易腐程度和冷敏性、运输数量、推荐的贮藏温度和湿度、运输方式（陆运、海运和空运）和运输时间等。
[bookmark: _Toc31379][bookmark: _Toc17674]5.2 应优先选用相变潜热值大的相变蓄冷包，相变温度应低于产品蓄冷流通温度3℃-5℃。冷冻的果蔬在运输过程中温度不高于-18℃；需冷藏的果蔬运输保持温度可参考GB/T 42503的要求。
[bookmark: _Toc25226][bookmark: _Toc3218]5.3 应选择适合运输空间以及果蔬形状的蓄冷包。在冷藏车中运输时不应选择以水溶液位置的蓄冷剂蓄冷包，防止固态转为液体，包装破裂而泄露，可选用内容物液体时成黏胶状，不易流动的蓄冷包。
[bookmark: _Toc115][bookmark: _Toc11027]5.4 需保温时长在8h内产品质量和蓄冷剂质量比例不超过5:1；需要保温时长24h内产品质量和蓄冷剂质量比例不超过3:1；需需要保温时长超过24h时，产品质量和蓄冷剂质量比例可1:1。具体蓄冷剂使用量可依据附录A公式进行计算。
[bookmark: _Toc20540][bookmark: _Toc1846]5.5 根据不同蓄冷剂类型的蓄冷产品，其使用温度范围可参照附录B。
[bookmark: _Toc18189]6 蓄冷包使用前操作要求
[bookmark: _Toc25677][bookmark: _Toc22835]6.1 预冷
[bookmark: _Toc10961][bookmark: _Toc617]6.1.1 果蔬、果蔬内包装和保温箱均应进行预冷，参照NY/T 4168进行。预冷温度应与果蔬冷链运输温度一致。
[bookmark: _Toc21102][bookmark: _Toc10688]6.1.2 果蔬为易腐性食品，果蔬内包装、保温箱和蓄冷包预冷前应清洁、消毒。
[bookmark: _Toc26698][bookmark: _Toc17665]6.2 检查
使用前应检查蓄冷包的完整性，确保没有形变、破损和泄漏的情况。
[bookmark: _Toc4318]7 蓄冷
7.1 蓄冷袋的冻结温度与其装载蓄冷剂相变温度差应为5℃-7℃，内容物完全固化后，可结束蓄冷操作。
7.2 蓄冷盒（排）的冻结温度与其装载蓄冷剂相变温度差应为7℃-10℃，内容物完全固化后，可结束蓄冷操作。
[bookmark: _Toc8217]8 包装
[bookmark: _Toc4439][bookmark: _Toc30433]8.1 果蔬包装选择
[bookmark: _Toc20940][bookmark: _Toc3663]8.1.1 果蔬内包装材料的选择应符合GB/T 34344的要求。
[bookmark: _Toc23826][bookmark: _Toc14626]8.2.2 不同类型果蔬内包装材料的选择应符合GB/T 33129的要求，装载方式可参照GB/T 22918的要求。
8.2.3 果蔬冷链运输过程中外包装应选择保温作用良好，热导系数低的保温箱。
[bookmark: _Toc11262][bookmark: _Toc22530]8.2 蓄冷包摆放
[bookmark: _Toc10481][bookmark: _Toc1351][bookmark: _Hlk162209499][bookmark: _Hlk162220843][bookmark: _Hlk162220075]8.2.1 蓄冷袋和蓄冷瓶应包裹后放置于货物中间或者上部位置，也可置于侧面放置，但应避免放在商品的下部。蓄冷板应固定在保温箱体顶部或侧面位置。
[bookmark: _Toc296][bookmark: _Toc26619][bookmark: _Hlk162220942]8.2.2 应避免果蔬与蓄冷包直接接触，摆放后可在接触面放置吸水纸。
[bookmark: _Toc9922][bookmark: _Toc10183]9 运输
[bookmark: _Toc6374][bookmark: _Toc31327]9.1 一般要求
9.1.1蓄冷包适合不超过48h的中短途运输，运输过程中无特殊要求不应开箱。运输过程中应监测温度变化，具体按照GB/T 22918规定执行。
9.1.2 如发往高温区域，如华南、华东、华中等南方地区，应在运输过程中增加辐射层隔热处理或使用密度、厚度较高的保温箱，应根据实际需求调整以保证果蔬到货品质。
[bookmark: _Toc4247][bookmark: _Toc12179]9.2 保温
9.2.1 为防止冷链“断链”产品和蓄冷包装载容器尽量采用有足够刚度和强度的保温箱，箱体材质采用无毒无味，耐腐蚀，符合GB/T 5737的材料。
9.2.2 当货物温度超过蓄冷温度5℃时，需进行补冷，应在密闭、低温环境中进行蓄冷包的更换。
[bookmark: _Toc8243]10 卸货
[bookmark: _Hlk162209547]10.1 蓄冷运输结束后，应在低温环境下卸货，装卸搬运时间应控制在30min内。
[bookmark: _Hlk162209563]10.2 需继续冷藏的产品卸货后应尽快进入冷库或冷链环境。需常温贮藏的产品，要注意避免温差过大引起果蔬表面结露进而导致腐烂。应在≤10℃的温度缓冲区进行装卸、搬运。
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蓄冷包使用量计算方法
[image: ]
根据热流率公式计算果蔬贮运外包装的漏热量：
Φ=S×K×(T1-T2)
S——外包装箱散热面积，m2；K——导热系数，W/(m·K)；
T1——箱体外部温度，℃；T2——箱体内部温度，℃。
蓄冷剂释放冷量为：
Q=m×q
m——蓄冷剂质量，kg；q——蓄冷剂相变潜热，kJ/kg。
蓄冷包使用量为：
m=
t——蓄冷剂使用时间，h；Q1——产品呼吸热，W。
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不同相变温度蓄冷剂的使用温度和冻结条件
不同相变温度蓄冷剂的使用温度和冻结条件见表B.1。
表B.1 不同相变温度蓄冷剂的使用温度和冻结条件

	蓄冷材料
	相变温度（℃）
	使用温度范围（℃）
	冻结温度（℃）

	水
	0
	5~10
	＜5

	12.7%硫酸钠水溶液
	-3.55
	2~8
	＜-8

	十四烷-十八烷
	-4.02
	2~8
	＜-10

	十二烷-十三烷
	-9.7~5.4
	0~5
	＜-15

	12.7%氯化钠+羧甲基纤维素钠
	-10.7
	0~5
	＜-15

	二甘醇
	-10~-7
	0~5
	＜-15

	十二烷
	-12
	0~5
	＜-18

	22.4%氯化钠+羧甲基纤维素钠
	-21.2
	-15~0
	＜-18



不同蓄冷包相变温度见表B.2。
表B.2 不同市售蓄冷包相变温度

	序号
	名称
	生产企业
	相变温度℃

	1
	IcePack
	Rainbow
	-1.8

	2
	生物冰袋
	上海虹历实业有限公司
	-2

	3
	生物冰袋
	上海惠洲实业有限公司
	-1.9

	4
	保鲜冰袋
	天猫喵鲜生
	-1.7

	5
	超级冰袋
	上海康巨实业有限公司
	-1.9

	6
	冰袋
	湖北周黑鸭食品有限公司
	-1.7

	7
	相变蓄冷剂
	北京优冷科技有限公司
	-1.7

	8
	保冷剂
	日本某企业
	-2.9

	9
	高效蓄冷剂
	上海源叶生物科技有限公司
	-1.8

	10
	碧云天
	碧云天生物技术研究所
	-1.8

	11
	齐冰蓄冷冰袋
	南京齐冰科技有限公司
	-2.4

	12
	TIANDZ
	北京天恩泽基因科技有限公司
	-1.9

	13
	冰袋
	中国.北京裕顺丰商贸有限责任公司
	-2.1

	14
	超级冰袋
	上海创始实业（集团）有限公司
	-2.3

	15
	海科森高效冰袋1
	海科森科技有限公司
	-1.8

	16
	冰皇超低温冰袋
	广州市谊麗科技有限公司
	-2.9

	17
	储能冰袋
	北京优冷冷链科技有限公司
	-1.7
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