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[bookmark: _Toc60324952][bookmark: _Toc61854428]食用菌电商冷链物流管理规范
[bookmark: _Toc440268038][bookmark: _Toc61854429]1  范围
本文件规定了用于电商销售的新鲜食用菌类的质量要求、采收、预冷、去杂处理、分级、包装、短期贮藏、冷链运输、配送与追溯等技术要求。
本文件适用于香菇、双孢蘑菇、白灵菇、平菇、草菇、竹荪、杏鲍菇、羊肚菌、金针菇、鸡腿菇、茶树菇、鸡腿菇、赤松茸、白玉菇等主要食用菌的电商冷链物流。
[bookmark: _Toc61854430][bookmark: _Toc440268039]2  规范性引用文件
[bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK1]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: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14]GB/T 12728  食用菌术语
GB/T 33129  新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
GB/T 36088  冷链物流信息管理要求
GB/T 30134  冷库管理规范
[bookmark: OLE_LINK15]GB/T 31524  电子商务平台运营与技术规范
NY/T 749  绿色食品 食用菌
NY/T 1844  农作物品种审定规范 食用菌
NY/T 3220  食用菌包装及储运技术规程
NY/T 1061  香菇等级规格
NY/T 1790  双孢蘑菇等级规格
NY/T 1836  白灵菇等级规格
NY/T 2715  平菇等级规格
NY/T 833  草菇
NY/T 836  竹荪
NY/T 3418  杏鲍菇等级规格
NY/T 4344  羊肚菌等级规格
[bookmark: _Toc440268040][bookmark: _Toc61854431]3  术语和定义
GB/T 12728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 
采用制冷技术或低温保持技术，使冷链物品从采收到消费者的各个流通环节始终处于规定的温度环境的物流方式。
3.3 
电商 Electronic commerce
利用现代信息技术和网络技术（含互联网、移动网络和其他信息网络实现网上接洽和销售活动，以线上下单、线下配送或预约到站自提方式向顾客提供商品。包括但不限于生鲜供应商、垂直电商、农场直销等模式。
3.3 
1-甲基环丙烯 1-Methylcyclopropene
1-MCP，商业化果蔬衰老抑制剂。
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: _Toc440268041][bookmark: _Toc61854432]4  质量要求 
[bookmark: OLE_LINK5]食用菌应具有品种固有的色泽、形状、滋味和气味。菇体基本完整，较洁净，无霉烂，无虫害，无异味，无有害杂质，无严重机械伤。
[bookmark: _Toc440268042][bookmark: _Toc61854433]5  采收
采收成熟度、采收要求和采收方法按照NY/T 3220的相关要求执行。采收时戴干净、清洁的手套，用手指捏紧菇柄或耳片的基部，先左右旋转，再轻轻向上拔起，注意减少损伤；易擦伤食用菌，如双孢蘑菇、草菇以及赤松茸等应适当剪短菌柄。及时采收，随手修整。
[bookmark: _Toc61854436]6  预冷
[bookmark: OLE_LINK6][bookmark: OLE_LINK7]6.1 预冷要求
采摘后及时预冷。采摘温度在0℃~15℃时，宜在采后4 h内实施预冷；当采摘温度在15℃~30℃时，宜在采后2 h内实施预冷；当采摘温度超过30℃，宜在采后1 h内实施预冷。
[bookmark: _Toc61854438]6.2 预冷方式及预冷温度
香菇、杏鲍菇、金针菇、茶树菇、赤松茸以及羊肚菌等宜采用冷风预冷（终点温度0℃-2℃）；双孢蘑菇、草菇、鸡腿菇以及白灵菇等宜采用水预冷或真空预冷（终点温度4℃-8℃）。
6.3 预冷记录 
预冷过程应记录该批次预冷食用菌的产地、数量、进出货温度、进出库时间以及预冷过程等信息。
7  去杂处理
除食用菌以外的一切有机物（包括非标称食用菌以外的杂菌）和无机物，如新鲜食用菌附带的培养基质、泥土等杂质。
[bookmark: _Toc61854440][bookmark: _Toc61854439]8  分级
同一品种的食用菌依据色泽、外形特征等分为不同等级，香菇、平菇、白灵菇等食用菌的具体分级标准按照下表执行，其他菇类分级标准根据客户要求或市场需求执行。
表一 鲜品食用菌分类等级标准
	食用菌种类
	分级执行标准

	香菇
	[bookmark: OLE_LINK3]NY/T 1061

	双孢蘑菇
	NY/T 1790

	平菇
	NY/T 2715

	白灵菇
	NY/T 1836

	草菇
	NY/T 833

	竹荪
	NY/T 836

	杏鲍菇
	NY/T 3418

	羊肚菌
	NY/T 4344


[bookmark: _Toc61854441]9  包装
9.1 内包装材料
常见食用菌内包装采用聚乙烯或聚丙烯材质微孔膜密封包装；双孢蘑菇、草菇和赤松茸等食用菌采用内衬以及顶部覆盖吸水纸方式进行包装。
9.2外包装材料
应选用坚固的外包装容器，塑料周转箱或聚苯乙烯发泡包装箱。
9.3包装操作
食用菌整齐摆放，不应挤压，摆放层数不宜过多。
9.4包装标识
包装上应清晰标明食用菌名称、产地、等级、净重、商标等产品信息。
[bookmark: _Toc61854442]10  短期贮藏
[bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK9]10.1 冷库管理
按照GB/T 30134的规定执行。
10.2 贮藏
10.2.1 对不立即进入电商物流的食用菌，应入库进行短期贮藏，贮藏温度0℃~4℃。
10.2.2 香菇、双孢蘑菇、平菇、草菇、鸡腿菇、白灵菇以及羊肚菌等短期贮藏时间不宜超过2 d，贮藏期间可采用1ppm 1-MCP做熏蒸处理；金针菇、杏鲍菇、茶树菇、赤松茸以及竹荪等短期贮藏时间不宜超过4d，贮藏期间可采用0.5 ppm臭氧做熏蒸处理。
10.2.3 贮藏温度、湿度和贮藏管理按照NY/T 3220的规定执行。
10.3 出库
出库前应检查食用菌情况，如发现有不符合质量要求的食用菌，应重新分选包装。出库应遵循“先进先出”原则。
[bookmark: _Toc61854443]11  冷链运输
[bookmark: _Toc61854444][bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK11]11.1 运输装备
按照GB/T 33129的规定执行，应安装温湿度监控、预警设备，具有实时数据记录、导出和数据传输功能，车辆宜配备卫星定位装备。
[bookmark: _Toc61854445]11.2 运输要求
11.2.1运输温度
新鲜食用菌运输宜采用冷藏车，装载前冷藏车应预冷到运输温度2 ℃~8 ℃，在运输过程中应控制温度稳定，防止冷害、冻伤。
11.2.2堆码
车厢内进行叠框码垛或泡沫箱交叉码垛，堆垛应不高于冷风机，堆垛周围应保留30-40 cm通风孔道；车厢前部应做好加固，前上部和中上部两个部位的箱底内衬3-5 cm瓦楞纸。
11.2.3运输时长等
运输时间应少于2 d，同时应尽量选择二级公路或以上级别公路进行运输。
11.3 信息管理
[bookmark: OLE_LINK4]电商物流过程中的信息应做到实时、准确、可靠、完整、连续，按照GB/T 36088的规定执行。
[bookmark: _Toc61854446]12  分拣配送与追溯
12.1 分拣
分拣时应检查并确保快件包装完性和牢固性、物流单据无缺失，轻拿轻放，禁止乱拋乱扔。
12.2 配送
[bookmark: OLE_LINK17]应使用冷藏车、冷藏箱进行配送，配送温度同11.2要求，确保签收时食用菌为低温状态。不得与有毒、有害、有异味的物品混装，搬运和装卸过程中不可暴力操作。配送服务应按照GB/T 31524的规定执行，公布、更新、保存物流信息并提供物流查询方式，核对物流单据和凭证确保正确配送，并对配送过程进行监督。
12.3 追溯
倡导食用菌生产和流通企业进行产品可追溯体系建设并在电商外包装上印制认证标识。
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