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蓝莓冷链流通技术操作规程

1 范围

本标准规定了蓝莓采收、分级、预冷、贮藏、出库、包装、运输、销售等冷链流通环节的技术要求。
本标准适用于新鲜蓝莓的冷链流通。

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。

GB2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB/T22918 易腐食品控温运输技术要求

GB/T24616 冷藏食品物流包装、标志、运输和储存

GB/T27658 蓝莓

NY/T1778 新鲜水果包装标识 通则

NY/T2788 蓝莓保鲜贮运技术规程

3 术语和定义

NY/T2788界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1
冷链流通 cold-chaincirculation
以制冷技术为手段,使生鲜食品收获后处理、预冷、贮藏、运输、配送、销售等各环节始终保持适宜低

温的流通系统。

4 采收与质量等级要求

4.1 采收

4.1.1 采收成熟度

采收时应达到可采成熟度,即果蒂变为浅红色或蓝色。根据品种特性、市场要求、贮藏期限、销售距

离、运输方式和贮藏条件等,分批适时采收。

4.1.2 采收时间

宜选择晴天气温较低时或阴天,避开雨天、露(雨)水未干或高温时段。

4.1.3 采收方法

采收时应戴符合食品卫生要求的洁净软质手套或指套,采摘过程中应轻摘轻放、避免机械损伤,保
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