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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。

本文件替代GB/T 16862—2008《鲜食葡萄冷藏技术》，与GB/T 16862—2008相比，除结构调整和编

辑性改动外，主要技术内容变化如下：

a) 更改了原标准的术语和定义（见第3章，2008版的第3章）；

b) 修改了采收与质量要求（见第4章，2008版的第4章）；

c) 修改了预冷方式和条件（见第5章，2008版的4.6.2）；

d) 修改了保鲜剂（纸）使用要求（见6.3.2，2008版的4.5）；

e) 修改了冷藏条件（见7.3，2008版的4.8.1）；

f) 修改了运输技术要求，并增加了销售技术要求（见第8章，2008版的4.4.4）；

g) 增加了证实方法（见第9章）。

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。

本文件由中华全国供销合作总社提出并归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为:

—— 1997年首次发布GB/T 16862-2008，2008年第一次修订；

—— 本次为第二次修订。
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鲜食葡萄冷藏技术

1 范围

本文件规定了鲜食葡萄冷藏的采收与质量要求、预冷、包装、冷藏、运输和销售及证实方法等内容。

本文件适用于鲜食葡萄的冷藏保鲜。

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 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求

NY/T 1778 新鲜水果包装标识通则

NY/T 4168 果蔬预冷技术规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

二氧化硫伤害 sulfur dioxide injury

因硫或含硫化合物（如二氧化硫、焦亚硫酸钠等）使用不当，高于葡萄所能忍受浓度，导致葡萄出

现漂白、褐变，组织软化、塌陷等不可逆的损伤。

4 采收与质量要求

4.1 采前要求

4.1.1 宜选择气候凉爽、降雨量较少、昼夜温差较大的产区为基地，山坡、丘陵、早地沙壤土栽培的

葡萄适于长期冷藏。基地多施有机肥和磷、钾肥，不应过量施用氮肥。亩产控制在 1500 kg～2000 kg。

4.1.2 花期前、后和采前 10 d～15 d 喷施对防治侵染性病害有效的杀菌剂。

4.1.3 长期冷藏的葡萄采前 30 d 内不宜施用植物生长调节剂处理。

4.1.4 采前 10 d～15 d 停止灌溉，如遇雨天应及时排除雨水，并推迟采收时间。

4.2 采收要求

4.2.1 采收成熟度

葡萄应适时晚采，成熟度满足冷藏要求。对成熟期不一致的品种，应分批次适时采收。不同品种葡

萄适宜采收的理化指标见附录A。
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4.2.2 采收时间

宜在晴天早晨或傍晚气温凉爽时采收，雨天、雾天以及有露水时不宜进行采收。

4.2.3 采收方法

采收应人工采摘，保留果梗，轻摘轻放，避免碰伤果穗和抹掉果实表面的果粉。采收后的葡萄应装

入打孔周转筐，放在阴凉通风处，避免阳光直射，并尽快进行预冷处理。

4.3 质量要求

4.3.1 葡萄应新鲜完整、洁净，具有本品种固有的果型、硬度和色泽。无病虫害，无机械损伤，无附着

外来水分和药物残留。

4.3.2 果穗应具有均匀适当的间隙，果粒无挤压变形。

4.3.3 葡萄应达到品种应有的果肉质地，抗压耐挤，果皮中厚、不易裂果。

5 预冷

5.1 预冷方式

葡萄预冷宜采用冷库预冷或压差预冷方式。

5.2 码垛

冷库预冷应码放松散、整齐，货垛排列方式、走向应与库内空气环流方向一致，每次入库量不超过

库容量的 10%。压差预冷堆码要紧密，包装箱有孔侧面垂直于进风风道，开孔对齐。

5.3 预冷条件

5.3.1 葡萄采后应立即进行预冷，不能及时预冷的，应放置在阴凉通风处，不宜超过24 h。

5.3.2 宜在采后12 h内将葡萄果实中心温度预冷至0 ℃。具体操作按照NY/T 4168的规定执行。

6 包装

6.1 包装材料

6.1.1 外包装

6.1.1.1 外包装可采用厚瓦楞纸板箱、木条箱、塑料周转箱等，箱体呈扁平形，不宜过高。

6.1.1.2 纸箱容重不宜超过8 kg，箱体应清洁、干燥、坚实牢固耐压、内壁平滑。

6.1.1.3 木条箱和塑料周转箱容重不宜超过10 kg，内衬柔性缓冲材料。

6.1.2 内包装

6.2.1.1 内包装应具有缓冲、隔离、保湿、防雾等性能，应符合GB/T 34344的有关要求。

6.2.1.2 包装袋的长宽与箱体一致，长度应便于扎口。

6.2 包装环境

预冷后应在适宜低温环境下进行包装处理，包装场所应阴凉干燥、清洁卫生。
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6.3 包装方法

6.3.1 装箱时先内衬包装袋，包装袋的上面、底面内铺吸水纸。

6.3.2 葡萄排列装箱整齐紧实，穗梗朝上，穗尖朝下，单层斜放，每箱重量一致，装妥后扎紧塑料袋口。

6.3.2 长期冷藏保鲜的葡萄上层吸水纸上面可放二氧化硫类缓释保鲜剂（纸），保鲜剂（纸）用量按照

厂家使用说明，以不产生二氧化硫伤害为宜，且二氧化硫残留量不得超过50 mg/kg。

6.4 包装标识

同一包装内葡萄应为同一产地、同一批次、同一品种、同一成熟度和同一等级规格，应包含产品名

称、产地、日期、冷藏条件、净含量和等级规格等内容。包装标识应符合NY/T 1778的规定。

7 冷藏

7.1 入库前准备

使用符合国家食品安全标准的消毒剂对库房、包装容器、用具等进行清洁消毒，并进行通风换气。

入库前1 d～2 d 开启制冷机降温，库温稳定在-1 ℃～0 ℃。

7.2 入库

入库时按葡萄品种、等级、产地、采收时间等分库、分垛堆码，货垛排列方式、走向及间隙应与库

内空气环流方向一致，有效空间冷藏密度应不超过200 kg/m
3
。入库完毕后应及时填写货位标签和平面

货位图。

7.3 冷藏条件

葡萄适宜冷藏温度为-1.5 ℃～0 ℃，相对湿度保持在90％～95％。

7.4 冷藏管理

7.4.1 温湿度管理

冷藏期间要保持库温和湿度稳定，温度波动幅度不超过±0.5 ℃，湿度波动幅度不超过±5%。每百

立方米布置2个～3个测温湿点，测量温度的仪器误差＜0.2 ℃，测量湿度的仪器误差＜3%，每年至少校

正一次。

7.4.2 质量管理

定期检查葡萄冷藏期间的质量变化情况，如发现霉变、腐烂、裂果、二氧化硫伤害、冻害等变化，

要及时出库。葡萄冷藏期间主要病害及防治措施参见附录 B。

7.5 出库

出库果实应保持该品种葡萄的固有风味和新鲜度，无明显失水、皱缩，无二氧化硫漂白和伤害，并

挑除腐烂霉变果。

8 运输和销售

8.1 运输
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葡萄宜采用冷藏车或保温车运输，装运工具应清洁、干燥，不得与有毒、有害物质混装混运。运输

过程中应检测温湿度变化。具体按照GB/T 33129规定执行。

8.2 销售

销售环境温度宜控制在0 ℃～5 ℃，场所应干净、卫生。

9 证实方法

鲜食葡萄冷藏技术要求是否执行和落实的证实方法包括但不限于以下方法：

——相关仪器设备检测；

——相关信息记录的查阅；

——相关检测报告的查阅；

——相关证明材料的查阅；

——现场实际状态的核实。
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A
A

附录 A

（资料性）

主要葡萄品种适宜采收理化指标

主要品种葡萄适宜采收的理化指标见表A.1

表 A.1 主要葡萄品种适宜采收理化指标

品种

项目指标

可溶性固形物/%

≥

可滴定酸/%

≤

巨峰 14.0 0.65

红地球 15.0 0.50

夏黑 16.0 0.50

阳光玫瑰 16.0 0.35

巨玫瑰 16.0 0.45

玫瑰香 16.0 0.65

维多利亚 14.0 0.40

金手指 17.0 0.30

美人指 15.0 0.50

注：未列入的其他品种，可根据品种特性参照表内近似品种执行。
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B
B

附录 B

（资料性）

葡萄冷藏期间主要病害发生及防治措施

葡萄冷藏期间主要病害发生及防治措施见表B.1。

表 B.1 葡萄冷藏期间主要病害发生及防治措施

病害名称及病原物 病 害 症 状 发 病 条 件 防 治 措 施

灰霉病

Botrytis cinerea Pers

侵染后果面出现褐色凹陷呈圆形病

斑，使果粒明显裂纹，轻压可“脱皮”，

很快整个果实软腐，长出鼠灰色霉

层，果梗变黑色

病菌先侵染花柱头，呈“潜伏

状态”或伤口入侵。0 ℃下10

d左右发病，-1 ℃仍缓慢生长

花期前、后及采前喷布甲基

托布津或苯莱特、特克多等杀

菌剂

防止机械损伤

库房消杀，入库时使用二氧

化硫类缓释保鲜剂

冷温度低于-1℃，温度

波动±0.5℃以下

青霉病

Penicilliium spp

果粒上形成圆形或半圆形凹斑，果皮

皱缩，果实软化，果肉呈透明浆状，

有霉味，霉菌呈白色，后期出现青霉

采收搬运中造成的机械损伤

或裂果处发病，0 ℃下冷藏

仍可发病

防止机械损伤

库房消杀，入库时使用二氧

化硫类缓释保鲜剂

及时预冷，冷藏温度低于

0℃，温度波动±0.5℃以下

黑斑病

Alternaria spp

侵染后在果刷内生长呈棕褐色或深

褐色的坏死斑，后期催病果粒从果穗

上脱落

田间下雨，特别是采收前降

雨，交链抱霉菌易侵入果梗

与果实连结的纤维组织

防止机械损伤

库房消杀，入库时使用二

氧化硫类缓释保鲜剂

及时预冷，0℃以下冷藏，

温度波动±0.5℃以下

绿霉病

Cladosporium

herbarum Link

侵染后果梗顶端或侧面产生黑色坚

硬腐烂病斑，果粒侧面呈扁平状或皱

状，出库短期即出现绿色的霉层

伤口侵染或在果梗末端小的

裂纹处入侵，4 ℃～30 ℃条

件下发病

采前喷药，防止机械损伤

库房消杀，入库时使用二

氧化硫类缓释保鲜剂

及时预冷，0℃以下冷藏，

温度波动±0.5℃以下

根酶腐败病

Rhizopus migricans

Ehrenb

果粒变软，果汁流出，常温下烂果长

出粗白色丝体(黑色)，烂果呈灰色或

黑色团

伤口侵入，预冷不彻底，库

温过高引起

加强果园管理

库房消杀

预冷及时，0℃以下冷藏，

温度波动±0.5℃以下
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