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杨梅箱式气调贮运技术规范 

1 范围  

本标准规定了杨梅箱式气调贮运技术规范的术语和定义，采收要求，质量要求，库房与

容器消毒，分级、预冷、冷藏、包装，出库、运输与流通等。 

本标准适用于杨梅鲜果贮运保鲜。  

2 规范性引用文件  

下列文件对本规范的引用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适

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）适用于本规范。 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量  

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 28232 臭氧发生器安全与卫生标准 

LY/T 1747 杨梅质量等级 

DB33/T 732 杨梅鲜果物流操作规程 

3 术语和定义 

下列定义和术语适用于本标准。 

3.1  

气调包装 

通过改变包装内气体成分，使食品处于不同于空气组分的环境中而延长贮藏期的包装，

分为自发气调包装和预混气体气调包装两种类型。 

3.2  

气调贮运保鲜箱 

具有调节和控制内部气体组分功能的贮运箱。 

4 采收要求 

4.1 采收时间  

在晴好天气的上午9时前或阴天时采摘为宜。  

4.2 采收成熟度  

根据贮运时间长短，选用8～9成熟的杨梅作为原料。 

4.3 采收方法  
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采收要轻摘轻放。采果篮（筐）内壁光滑或垫柔软物，容量以杨梅不高出提篮边缘为宜。

果实随采随运，避免采后果实在太阳下暴晒。   

5 质量要求  

果形正常、发育良好、肉柱饱满，具有杨梅品种固有色泽、风味；无机械伤、无霉烂、

无异味、无可见污物的果实。 

质量安全指标应符合GB 2762和GB 2763的有关规定。 

6 库房与容器消毒  

6.1 库房消毒  

库房消毒应符合 DB33/T 732的要求。  

6.2 容器消毒 

采果篮（筐）、周转箱、气调贮运保鲜箱等容器应进行消毒处理。容器消毒应按照 DB33/T 

732或 GB 28232执行。  

7 分级、预冷、冷藏和包装  

7.1 分级 

果实分级要求按照 LY/T 1747执行。 

在 10℃～18℃,通风条件良好的操作间进行分级和分装。控制卫生、避免机械损伤。将

杨梅放入内包装提篮或托盘中。  

7.2 预冷 

将盛有杨梅果实的提篮或托盘放在预冷库货架上预冷，使果实中心温度降至 4℃以下。 

预冷库温湿度设定：温度 0℃～2℃，相对湿度 80%～90%。 

7.3 箱式气调包装及贮藏 

将预冷充分的杨梅随提篮（或托盘）装入气调贮运保鲜箱中，根据贮藏时间选择采用自

发气调或预混气体气调包装两种气调模式（表 1）。贮藏温度 0±1℃，相对湿度控制在 85%～

90%。 

表 1 杨梅箱式气调保鲜方式选择 

保鲜方法 操作要点 参考保鲜期 

自发气调包装 
杨梅预冷后，直接放入气调贮运保鲜箱，上盖，关闭箱

盖上的可旋转气调窗。 
＜10d 

预混气体气调包装 

杨梅自发箱式气调包装后，采用气体混合仪，通过气调

贮运保鲜箱调气孔，充入比例为 O2：12%～15%、CO2：5%～

8%、其余为 N2的混合气体。 

10～15d 

8 出库、运输与流通 
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8.1 出库和运输 

采用蓄冷运输时，先在冷库内打开气调贮运保鲜箱，放入适量蓄冷剂，上盖，打开箱盖

上气调窗盖板；采用冷链运输，将盛有杨梅的气调贮运保鲜箱从冷库直接移入冷藏车内，全

程冷链，温度控制在 0℃～5℃。在运输途中避免颠簸、减少震动，且运输期间不得再次分

装；运输时不应与其它有异味、有毒有害物质混运。  

8.2 流通 

果实运达经销地后，采用销售柜（0℃～5℃）销售，销售时间不超过12h；或在0℃～2℃

冷库临时贮藏，分批上货架销售。 
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附 录 A 

（资料性附录） 

杨梅气调贮运保鲜箱 

指具有箱膜结合、便携式贮运一体功能的杨梅气调贮运保鲜箱（发明专利：

ZL201110185174.6），包括箱体和与箱体密封连接箱盖，在箱盖中间设有气调窗，附有刻度

盖板，并设有可调换的保鲜膜，在箱盖中间的两侧分别设进出气孔，一侧进气孔内设有自锁

的充气嘴，在箱体内设两只带栅格的提篮或3个3×6单格托盘包装，在箱体内壁下部设蓄冷

槽，在蓄冷槽与提篮之间设带栅格的隔离架（图1、图2）。该杨梅气调贮运保鲜箱具有自发

气调和预混气体气调的功能。 

  

图A.1 杨梅气调贮运保鲜箱结构图 
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图A.2 杨梅气调贮运保鲜箱箱盖 

注：箱盖 1，箱体 2，提篮或托盘 3，隔离架 4，隔板 5，自锁充气嘴 6，进气孔 7，出

气孔 8，保鲜膜 9，气调窗盖 10，气调窗 11，提手 12，卡扣 13，直角凹槽 14，橄榄形球阀

15，弹簧 16，垫片 17，卡块 18，凸块 19，提篮提手 20，提篮脚 21，栅孔 22，双卡扣 23。 
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附 录 B 

（资料性附录） 

 杨梅箱式贮运保鲜技术规范模式图 

采收 质量要求 分级 库房消毒 预冷 

     

在晴好天气的上午9时前或阴天时采摘为宜。根据贮运时间

长短，选用8～9成熟的杨梅作为原料。 

果形正常、发育良好、肉柱饱满，

具有杨梅品种固有色泽、风味；

无机械伤、无霉烂、无异味、无

可见污物的果实。 

在10℃～18℃，通风

条件良好的操作间；

控制卫生、避免机械

损伤。 

库房消毒应符合DB33/T 732

的要求。 

果实中心温度降至 4℃以下。 

箱式气调包装 贮藏 出库 运输 流通 

     

自发气调包装：装入气调贮运保鲜箱，上盖； 

预充气体气调包装：O2：12%～15%、CO2：5%～8%、其余为

N2。 

将盛有杨梅的气调贮运保鲜箱移

入冷库冷藏。温度：0±1℃，相

对湿度：85%～90%。 

放入蓄冷剂，开气调

窗盖板；冷链运输温

度：0℃～5℃。 

避免颠簸、减少震动，运输

期间不得再次分装；避免混

运；冷藏车温度：0℃～5℃。 

销售柜（0℃～5℃），时间

不超过12h；或在0℃～2℃冷

库临贮，分批销售。 
     

图 B.1 杨梅箱式贮运保鲜技术规范模式图 


