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[bookmark: _Toc203141235]一、工作简况
[bookmark: _Toc352333214][bookmark: _Toc201052292][bookmark: _Toc318968296][bookmark: _Toc319163897][bookmark: _Toc319073581][bookmark: _Toc318968007][bookmark: _Toc320005133][bookmark: _Toc318968176][bookmark: _Toc318968347][bookmark: _Toc318969342][bookmark: _Toc319073070][bookmark: _Toc318983980][bookmark: _Toc203141236]1.1 任务来源
根据《广东省关于批准下达推动大规模设备更新和消费品以旧换新相关地方标准制修订计划（第四批）项目》（粤市监标准〔2024〕348号），由中国热带农业科学院农产品加工研究所牵头负责起草广东省地方标准《黄皮采后保鲜与冷链物流技术规程》。由广东省农业农村厅提出，由广东省种植业标准化技术委员会归口。
[bookmark: _Toc201052293][bookmark: _Toc203141237]1.2 制定本标准的背景和意义
黄皮是南方限定的“古早”水果，栽培至今已有1500多年历史，中国是世界上唯一的黄皮商品化、产业化的国家，世界30万亩黄皮在中国。黄皮在我国台湾、福建、两广、海南、贵州南部、云南及四川金沙江河谷等地均有栽培。随着新式茶饮品牌开始将这种水果用于茶饮制作，黄皮便开始崭露头角。加上随着食品加工技术的进步，黄皮被加工成果冻、果酱、蜜饯、果饼及清凉饮料等食品，使其知名度进一步扩大。黄皮果可以称得上是“世界级的健康果品”。黄皮药食两用，又称“正气果”，有益健康，老少咸宜，有利咽生津、消食解酒、行气化痰、导滞通便、清暑解表的功效。但新鲜黄皮果实肉质柔软多汁，果皮薄，易遭受机械损伤，导致病原微生物浸染而腐烂，自然采后2～3 d便失去商品价值，耐贮藏性非常差。黄皮成熟采收后，也同荔枝一样“一日而色变，二日而香变，三日而味变，四五日外，色香味尽去矣”。因此，黄皮的采后保鲜及贮运至关重要。一是要延缓果实采后的生理代谢和衰老，二是要防止失水失重，三是防止挤压、摔碰等物理损伤，四是控制病原菌导致的采后腐烂。此外，产地的零散分布和以农户为单位伴随出现的操作不规范等特点都加大了黄皮果实采后保鲜和贮运的难度和过程损失，且目前行业中缺乏规范的标准体系用以指导黄皮果实采后保鲜和冷链贮运的过程。随着黄皮鲜食的理念普及与产业的快速发展，为使黄皮生产、加工与营销企业在采后采用适宜的技术用于黄皮采后处理与贮藏运输，迫切需要制定黄皮的采收、采后分级、商品化处理与贮运保鲜技术规范，来指导生产实践，对于促进我国黄皮消费和保障其品质安全、增加农民收益、促进乡村产业发展具有十分重要意义。
从2021年中央一号文件中提出的“加快实施农产品仓储保鲜冷链物流设施建设工程”，到2022年提出“推动冷链物流服务网络向农村延伸，整县推进农产品产地仓储保鲜冷链物流设施建设，促进合作联营、成网配套”等有关要求，再到2023年中央一号文件多次提到“冷链物流”，明确提出加快粮食烘干、农产品产地冷藏、冷链物流设施建设。支持建设产地冷链集配中心。统筹疫情防控和农产品市场供应，确保农产品物流畅通。要加快完善县乡村电子商务和快递物流配送体系，推动冷链物流服务网络向乡村下沉。全文涉及冷链物流未来发展相关内容多达19项，可见农产品产地冷链物流设施建设是农业全产业链发展的关键一环，是延链、补链、强链的重要内容，是增强稳定供应能力和产业抗风险能力的重要手段，是巩固拓展脱贫攻坚成果、全面推进乡村振兴的一项重大补短板工程。
项目组前期开展了黄皮采摘、分级、预处理、保鲜、包装等产地等研究工作，为本标准的制定提供了较好的前期基础。黄皮的采后贮运保鲜首先要从种植端抓起，提升果品质量和耐贮性；采后延长鲜果保鲜期，降低腐损率的主要措施主要有精细采摘，在满足食用品质的前提下尽可能早采收，在温度低时采收，无机械伤采收，采后应用快速预冷，具保湿及自发气调保鲜功能的包装，然后进入低温冷链贮运物流的保鲜技术体系。其中最重要且最有效的就是低温，试验证明黄皮的最适宜保鲜温度是8度左右。保湿建议采用常规的透气性保鲜袋，气调保鲜需要专用的具有气调功能的包装袋，价值成本比较高，采后防腐需要用到化学药物保鲜剂，但采后保鲜剂浸果会影响食用风味和安全体验，且会导致裂果，因此不宜使用液体的保鲜剂产品；黄皮采收时携带的枝叶，及挑选场的遮阳网遮阴、泡沫箱中加冰袋对采后果实降温去除田间热有一定的作用，但是温度不够低，达不到最好的保鲜效果。建设冷库，采摘后马上入库预冷，在低温的环境下挑选包装，采用保鲜袋包装保湿，然后全程无缝冷链运输至销售终端，因此黄皮采后保鲜，低温冷链至关重要。
本项目将从采收、分级、预冷、包装、标签、短期贮藏、链运输、销售和追溯要求等几方面建立黄皮采后保鲜与冷链物流技术规程，以促进我国黄皮消费和保障其品质安全、增加农民收益、促进乡村产业发展。项目申报单位具有较强的专业技术基础、良好的试验论证能力和丰富的标准制修订经验，因而制定该标准在技术和基础条件上均是切实可行的。
[bookmark: _Toc201052294][bookmark: _Hlk45472958][bookmark: _Toc352333215][bookmark: _Toc203141238]1.3 主要工作过程
承担单位在接到标准制定任务后，编制组立刻组织技术骨干成立标准起草工作组，研究和制定标准编制工作方案，并开展相关工作。在标准起草过程中，技术人员搜集了大量资料，并进行了多次的专题讨论和论证，形成了《黄皮采后保鲜与冷链物流技术规程》(草案)。起草单位组织农技人员和标准化技术人员对《草案》进行认真细致的讨论和验证，形成了《黄皮采后保鲜与冷链物流技术规程》(征求意见稿)。
[bookmark: _Toc203141239]二、标准编制原则和确定标准主要内容的论据
[bookmark: _Toc201052296][bookmark: _Toc203141240]2.1 标准编制原则
在制定本标准时，坚持实用性、规范性、协调性的原则。
[bookmark: _Toc151544130][bookmark: _Toc24213][bookmark: _Toc201052297][bookmark: _Toc203141241]2.1.1实用性
本标准是在充分收集相关资料和文献，在现有国家、行业、地方、团体标准关于黄皮采后、生鲜果品冷链等技术要求的基础上，通过对广东省内云浮、茂名、广州、湛江等黄皮主产区、流通主要环节以及冷链物流运营体系的广泛调研，结合主要编制单位多年制修订国家、行业等标准以及研究热带水果的经验、试验而总结起草的。本标准形成的基于黄皮采收、质量分级、预冷、包装、标签、短期贮藏、冷链运输、销售和追溯要求等方面的黄皮采后保鲜与冷链物流技术规程，有助于促进黄皮采后预处理、保鲜贮运及冷链物流的标准化、减少流通损失，提升采后和贮运期间的营养品质，延长黄皮保鲜期，具有较强的实用性和可操作性。
[bookmark: _Toc151544131][bookmark: _Toc13513][bookmark: _Toc201052298][bookmark: _Toc203141242]2.1.2 规范性
本标准以国家颁发的《中华人民共和国标准化法》《中华人民共和国标准化实施条例》《农业部农业标准化管理办法》等有关法规为准则。编写过程中，严格按照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》，组织标准的起草工作。
[bookmark: _Toc163][bookmark: _Toc201052299][bookmark: _Toc203141243]2.1.3 协调性
遵循国家有关方针和政策、法规和规章，在标准的名称、技术要求结构和内容、用语等方面与黄皮、生鲜果品采后冷链相关系列标准及现行法律法规保持一致。
[bookmark: _Toc201052300][bookmark: _Toc203141244]2.2 标准中主要技术内容的确定
[bookmark: _Toc201052302][bookmark: _Toc203141245]2.2.1范围的确定
本文件确立了黄皮采后保鲜与冷链物流的程序，规定了黄皮[Clausena lansium (Lour. Skeels]果实冷链流通的术语和定义、采收与质量要求、采后预处理、包装、贮藏、冷链运输等阶段的操作指示，描述了配送与追溯方法。
本文件适用于鲜食黄皮。
[bookmark: _Toc201052303][bookmark: _Toc203141246]2.2.3 术语和定义的确定
预冷是黄皮采后保鲜的最重要环节之一，本标准规定了预冷及预冷终止温度的术语和定义：预冷 pre-cooling：果实采收后通过必要的装置和工艺快速去除田间热量，将果实产品温度降至规定要求温度的过程。预冷终止温度 final temperature of pre-cooling：预冷终止时黄皮果实的果心温度。
[bookmark: _Toc151544135][bookmark: _Toc201052304][bookmark: _Toc203141247]2.2.4 采收与质量要求的确定
[bookmark: _Toc201052305][bookmark: _Toc203141248]2.2.4.1采收成熟度的确定
经过产地调研，结合原料适用情况，确定了即采即销的果实宜在八到九成熟时进行采收。
[bookmark: _Toc201052306][bookmark: _Toc203141249]2.2.4.2采收时间的确定
通过走访调研黄皮产区实际情况，因黄皮成熟期正逢台风季节，风害常造成很大损失，为减少风害和暴雨后裂果的损失，对黄皮要提早采收、抢收，在温度低时采收。本标准规定在满足食用品质的前提下应适时早采，成熟一批采收一批。应选择晴天清晨至早上11点前进行，日照剧烈及雨天不宜采收。
[bookmark: _Toc201052307][bookmark: _Toc203141250]2.2.4.3采收方法的确定
采收是采后处理的第一步，直接影响果实品质，采收方法至关重要，降低果实腐损率的主要措施有精细采摘，在满足食用品质的前提下尽可能早采收，在温度低时采收，无机械伤采收，黄皮为小浆果，皮薄、肉质柔软多汁，极易破损。因此，采收要特别强调轻采、轻放、轻运，要避免一切机械伤。装果的容器四周及底部要用柔软物衬垫。本标准根据黄皮果实自身特点及品质要求等，对采收方法进行了技术规定要求。采收前准备果剪及盛装周转容器，并进行清洁处理。盛装周转容器宜轻便牢固、内侧平滑，内侧要垫以干净的柔软物。一律用枝剪采果，严禁用手强硬撕拉扯拽，果穗基部结果母枝长5cm~8cm处剪下。同时剪掉果穗上的枯枝、空果枝和树叶。整个采收过程应轻拿轻放，严防机械损伤。将摘下的果实装入转运框，于树荫或者阴凉通风的场所暂时存放，严禁在太阳下曝晒，及时运到分选包装场所进行后续处理。采收前至少15天内禁止使用任何农药和植物生长调节剂。
[bookmark: _Toc201052308][bookmark: _Toc203141251]2.2.5 质量要求的确定
果实应具有品种固有的果型、色泽、风味等特征指标，成熟、新鲜、果面洁净完好，无异味、机械损伤和病虫害，符合NY/T 692的规定。
根据食品安全国家标准的要求，果实污染物和农药最大残留量指标应分别符合GB 2762、GB 2763的规定。
[bookmark: _Toc151544139][bookmark: _Toc55858062][bookmark: _Toc201052309][bookmark: _Toc203141252]2.2.6采收后预处理要求的确定
经过产区走访调研和验证，黄皮采收后，为保持和改进果品质量使其从农产品转化为商品需要采取一系列预处理措施，主要包括：修整、分级、预冷等。
[bookmark: _Toc55858063][bookmark: _Toc151544140][bookmark: _Toc201052310][bookmark: _Toc203141253]2.2.6.1 修整
[bookmark: _Toc55858064]经过产区走访调研，发现商品化的黄皮鲜果主要有串果和单果两种形式，大部分为串果，少部分电商产品为单果剪粒发货。且串果打包前一般要进行果穗修剪操作，要把影响或破坏穗形、过长的单果枝、小果枝剪掉，并清除病虫果、裂果、机械伤果、畸形果、青果、过小果和过熟果等残次果。单果一般从果柄第一个结节处剪下，因长度过长容易刺伤其他果实果皮，因此规定单果果柄不宜超过2mm。
 [image: C:\Users\邹颖\Documents\WeChat Files\zy415949289\FileStorage\Temp\34c52e0886ca0d46b67116060a007f9.jpg][image: C:\Users\邹颖\Documents\WeChat Files\zy415949289\FileStorage\Temp\8cb44bf7937ee4638f7c9a9e8cee2bb.jpg][image: C:\Users\邹颖\Documents\WeChat Files\zy415949289\FileStorage\Temp\2fadc8ab5916a679a75630abbd02aad.jpg]
图1 产区串果修剪
[image: ]
图2 电商单果
[bookmark: _Toc201052311][bookmark: _Toc203141254]2.2.6.2 分级
商品化处理过程中，分级是必不可少的一步。分级后的黄皮果方便包装和销售，不同级别的黄皮果售卖价格也不同，分级可提高商品附加值。黄皮分级标准按照NY/T 692的规定执行。
[bookmark: _Toc201052312][bookmark: _Toc203141255]2.2.6.3 预冷
黄皮的贮藏保鲜需要相对适宜的低温。采后黄皮应及时进行预冷，减少商品化处理中的损耗，减轻冷藏与冷链运输设备的热负荷，最大限度保持果品品质。低温是最重要且最有效的保持黄皮品质的手段，试验证明黄皮的最适宜保鲜温度是8℃左右。考虑在我省大部分产区的实际情况，应在采收后12 h内进行预冷，预冷终止温度应达到8 ℃左右。可采用冷库或差压预冷库预冷，由于黄皮皮薄遇水容易裂果，规定不宜采用水预冷。预冷后果实果心温度降至8℃左右即可。且预冷过程应记录该批次预冷果实的产地、数量、进出货温度、时间等信息。
[bookmark: _Toc201052313][bookmark: _Toc203141256]2.2.7 包装
包装包括内包装与外包装，其中内包装主要是与黄皮果直接接触的包装。应符合GB/T 33129的规定。按照同一产地、同一品种、同一等级和同一成熟度进行包装。
内包装宜采用常规的透气性保鲜袋或保鲜盒。内包装袋应有气孔，并有保湿性能。包装内的支撑物和衬垫物应按照GB/T 33129的规定执行。
外包装应耐挤压、碰撞、摔落。产地外包装可采用周转箱、镂空塑料框、泡沫箱、瓦楞纸箱。
包装上应明确标明品种、产地、等级、数量或重量等产品信息，符合NY/T 1778的规定。
[image: ]
图3 产地及电商包装
[bookmark: _Toc201052315][bookmark: _Toc203141257]2.2.8 贮藏
库房管理GB/T 42503《农产品产地冷链物流服务规范》的规定。
对不立即进入电商物流的果实，应入库进行短期贮藏。黄皮最适宜冷藏温度为8 ℃左右，相对湿度90%以上。
出库前应检查果实情况，如发现有不符合质量要求的果实，应重新分选包装。出库应遵循“先进先出”原则。
[bookmark: _Toc201052316][bookmark: _Toc203141258]2.2.9冷链运输
宜采用冷藏车，冷藏车温度4 ℃~8 ℃。采用控温冷链运输时，温度宜为0 ℃~3 ℃。也可采用保温运输和保温加蓄冷剂的运输方式，蓄冷剂应选用食品冷链用蓄冷剂。
信息管理按照GB/T 36088的规定执行。
[bookmark: _Toc201052318][bookmark: _Toc203141259]2.2.10配送与追溯
配送服务和可追溯特性是电商物流的典型特点。根据黄皮成熟于高温高湿季节且果实不耐贮藏的特性，对配送服务的时限、配送过程中的服务质量控制都具有更高的要求。宜使用冷藏车、冷藏箱进行配送。在搬运和装卸过程中应减少碰撞，不得与有毒、有害、有异味的物品混装。电商模式下配送服务的管理与货物交接、配送过程的服务以及物流信息的记录、保存、管理与使用应符合GB/T 31524的规定。
应按照GB/T 28843的要求建立追溯体系。
[bookmark: _Toc10332][bookmark: _Toc203141260]四、标准有何先进性或特色性
本文件制定过程中，工作组充分收集相关资料和文献，在现有国家、行业、地方、团体标准关于黄皮采后、生鲜果品冷链等技术要求的基础上，通过对广东省内云浮、茂名、广州、湛江等黄皮主产区、流通主要环节以及冷链物流运营体系的广泛调研，结合主要编制单位多年制修订国家、行业等标准以及研究热带水果的经验、试验而总结起草的。本标准形成的基于黄皮采收、质量分级、预冷、包装、标签、短期贮藏、冷链运输、销售和追溯要求等方面的黄皮采后保鲜与冷链物流技术规程，有助于促进黄皮采后预处理、保鲜贮运及冷链物流的标准化、减少流通损失，提升采后和贮运期间的营养品质，延长黄皮保鲜期。因此，本标准具有较好的先进性和特色性。
[bookmark: _Toc203141261]五、采用国际标准和国外先进标准的程度，与国际、国外同类标准水平的对比情况或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况
本标准为首次自主制定，未引用或者采用国际国外标准。
[bookmark: _Toc203141262]六、与有关现行法律、行政法规和及相关标准的关系
本文件依据《标准化法》、《食品安全法》等法律法规的要求制订，引用文件符合现行法律、法规和国家有关强制性标准的要求，现行有效。本标准编制过程中，参考了国家、行业有关标准，与相关的现行法律、法规和强制性标准相协调，无冲突。
[bookmark: _Toc203141263]七、重大分歧意见的处理经过和依据
无重大分歧意见。
[bookmark: _Toc203141264]八、涉及专利的有关说明
无。
[bookmark: _Toc203141265]九、贯彻标准的要求和措施建议
本标准不涉及有关国家安全、保护人体健康和人身财产安全、环境质量要求等有关强制性标准或强制性条文等的八项要求之一，因此，建议将其作为推荐性标准颁布实施。
[bookmark: _GoBack]本文件发布实施后，计划组织广东黄皮产区合作社、电商平台、物流企业、农户主要黄皮生产企业，在广东省内开展标准实施宣贯和培训活动，确保标准能顺利实施。加强与媒体沟通，做好舆论宣传，由点及面，将标准的推行使用情况及时快捷地进行报道宣传。搭建公共服务平台，提供信息查询、技术创新、法规标准、管理咨询、市场开拓、人员培训等服务，提高标准使用率。
（一）组织宣贯
本文件发布实施后，计划组织广东省生产企业、基地、电商物流企业、行政主管部门在全省范围内开展标准实施宣贯和培训活动，确保标准能顺利实施。
（二）沟通宣传
加强与媒体沟通，做好舆论宣传，由点及面，将标准的推行使用情况及时快捷地进行报道宣传。
[bookmark: _Toc203141266]十、其他应予说明的问题
无。
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