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供深食品 新鲜果蔬贮存、陈列环境控制操作规范

1 范围

本文件规定了新鲜果蔬贮存、陈列的温度、湿度以及气体环境的操作要求。

本文件适用于供深食品陈列环境下果蔬类商品的贮存、陈列。

2 规范性引用文件

下列文件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。

SB/T 10728-2012 易腐食品冷藏链技术要求 果蔬类

T/SZS 3015-2019 供深食品 果蔬冷链物流良好行为规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

冻害 freezing injury

生鲜果蔬因贮运温度低于其冰点导致组织发生冰冻而受伤或死亡的现象。

[来源：SB/T 10728-2012,3.4]

3.2

冷害 chilling injury

生鲜果蔬在其冰点以上因不适宜的低温环境贮运所造成的生理伤害。

[来源：SB/T 10728-2012,3.5]

3.3

适宜贮藏温度 Suitable storage temperature

果蔬采后生理活动降到最低限度而又不致引起生理失调的温度。

注：在此温度范围内，果蔬最能发挥其所固有的耐贮性，确保品质和鲜度。适宜贮藏温度范围内，温度越低越利于

品质和鲜度保持。

4 基本原则
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4.1 贮存、陈列地点应选择贮藏环境具备温度、气体、湿度控制的冷库。冷库应配备温度记录仪，温

度记录仪应能准确反映库内空气平均温度；冷库宜有能控制温度在 15℃以下的封闭式站台，并配有与

运输车辆无缝对接的密封装置。

4.2 贮存、陈列中的果蔬应新鲜、成熟度适宜、洁净、保持其固有形状、无异味、无损伤、无病虫害。

4.3 应根据果蔬特性，选择适宜的温度、湿度、气体环境下进行贮存、陈列，常见的新鲜果蔬冷藏技

术参数见附录 A。

4.4 贮存、陈列环境控制应优先满足：温度控制＞气体控制＞湿度控制。

5 一般要求

5.1 操作标准：新鲜果蔬的作业人员应具备新鲜果蔬贮藏的专业知识和设备操作技能，学习本规范的

操作要求，严格按照操作标准进行操作。

5.2 定岗定责：各环节作业应建立岗位责任制，作业人员应根据职责记录相关信息和检查果蔬质量。

5.3 时效控制：应按照果蔬预定的存储时间出库，保证产品批次清楚，不应超期积压。

5.4 标志标识：储存、陈列果蔬的专用仓库应进行分类管理并标识。

5.5 定期清理：贮藏期间应定期对果蔬进行抽样检测，检查果蔬有无病害、冻害、转色、失水和腐烂

等情况发生，及时剔除不符合质量和卫生标准的产品，并做好相关记录。

6 入库前的准备

6.1 果蔬入库前，应确保库房温度预先降至或略低于果蔬贮藏要求的温度，并将库房的相对湿度调整

至果蔬贮藏要求的湿度范围。

6.2 对于贮藏型冷库，果蔬入库前，应对库房和用具进行清洁和消毒。优先使用物理或机械方法进行

消毒。如使用化学方法进行消毒时，应使用可直接接触食品级的无毒无害、无污染的消毒剂。一般处理

后经 24 小时密闭，然后通风 1～2 天。

6.3 对于流通型冷库，果蔬入库前，应提前对待码货区域进行清洁和消毒。

7 温度控制要求

7.1 温控总则：应按照果蔬的适宜贮藏温度进行贮藏，环境温度不应低于所贮存、陈列果蔬适宜贮存

温度的下限值，避免出现冷害、冻害，贮存、陈列中的果蔬应保持温度恒定。

7.2 最低温度：冷藏库、冷藏柜可根据贮存的果蔬属性，适当调整设备温度范围，但应不低于 0℃ 。

7.3 温层类别：果蔬贮存、陈列环境按温层分为常温、高温冷藏、中温冷藏、低温冷藏四种，其中冷

藏可用冷藏库或专用冷藏柜。各温层温度控制范围如表 1 所示。

表1 各温层温度控制范围

温层 温度控制范围 温度波动允许范围
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温层 温度控制范围 温度波动允许范围

常温 15℃~26℃ 0℃~30℃

高温冷藏 10℃~15℃ 8℃~20℃

中温冷藏 5℃~8℃ 2℃~12℃

低温冷藏 0℃~4℃ 0℃~7℃

7.4 纠正措施：在确认温度记录仪无设备故障或异常工作的情况下，记录过程中的温度值在范围内的

波动应视为可接受，注明后可不采取纠正措施；反之，超过温度范围的则应采取有效纠正措施，短期内

较大范围的反复波动除外。

8 湿度控制要求

8.1 常温库应检测环境湿度，保持湿度在适宜贮存的范围内。

8.2 保持水分：易失水类果蔬在贮存、陈列环境中应做好湿度维护，应用适当措施减少水分流失、蒸

发以及因损伤造成的水分流失。

8.3 适当加湿：应监控环境湿度，当贮存、陈列环境下空气相对湿度低于贮藏要求时，应采取加湿措

施，加湿用水必须符合食品级安全标准。

8.4 水分安全：贮存、陈列环境下的果蔬应严格控制各种非正常水分的进入，包括洒水、滴漏、浸渗

等。

9 气体控制要求

9.1 气体标准：通风换气与气体成分调节，应符合 T/SZS 3015—2019 中 8.4.2 的规定。

9.2 空间存储：相互影响或相互串味的果蔬不应混合贮存、陈列，应单独容器封闭贮存或加快周转。

9.3 产品检查：定期检查果蔬质量，及时剔除过熟的果蔬会产生乙烯等气体导致其他过熟快速催熟，

应该及时清理。

9.4 环境气体：贮存和陈列环境应注意通风，尤其是常温库等温度较高的贮存环境。

9.5 常温库应定时排除果蔬贮存过程中产生的不利气体。

10 堆码

货品堆码要求除应符合T/SZS 3015—2019中8.3节的规定外，还应符合以下要求：

a) 库内货品应定期清理、整理、整顿，保持仓储和陈列环境卫生、整洁；

b) 仓库应定期清洁消毒，不得低于 1次/周；

c) 仓库地面应合理堆叠码放、轻拿轻取，做到先进先出，减少重压、挤压、过冷等原因导致果蔬

受损；

d) 仓库地面应使用明显颜色划定隔墙、风机位置警界线，并有堆码相关注意事项提示；

e) 产品应隔墙离地至少 10cm；
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f) 冷藏库风机 150cm 范围内以及风机正下方、回风口等不宜贮存和陈列果蔬；

g) 贮存、陈列中的果蔬不应超过冷藏柜的警界线。
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附 录 A

（参考性）

新鲜果蔬冷藏技术参数

A.1 新鲜果蔬冷藏技术参数

表 A.1 新鲜果蔬冷藏技术参数明细

品类 类别 名称 适宜贮藏温度（℃） 适宜相对湿度（%） 建议储存温层

蔬菜

菜用豆类 荷兰豆 0~1 *95~98 低温冷藏

菜用豆类 毛豆类 5~6 90~95 中温冷藏

菜用豆类 甜豆 0~1 *95~98 低温冷藏

菜用豆类 豌豆 0~1 90~95 低温冷藏

根茎菜类 长柱山药 1~2 90~95 低温冷藏

根茎菜类 胡萝卜 0~1 *95~98 低温冷藏

根茎菜类 辣根 -1~0 *95~98 低温冷藏

根茎菜类 芦笋 0~1 *95~98 低温冷藏

根茎菜类 萝卜 0~1 *95~98 低温冷藏

根茎菜类 芹菜 -1~0 *95~98 低温冷藏

根茎菜类 蒜苔 -0.5~0 90~95 低温冷藏

根茎菜类 芜菁 0~1 *95~98 低温冷藏

根茎菜类 芋头 7~9 85~90 中温冷藏

根茎菜类 竹笋 0~1 90~95 低温冷藏

根茎菜类 大蒜 -2~0 70~75* 低温冷藏

根茎菜类 土豆 3~5 80~85* 低温冷藏

瓜菜类 佛手瓜 3~4 90~95 低温冷藏

花菜类 白菜花 0~1 *95~98 低温冷藏

花菜类 青花菜 0~1 *95~98 低温冷藏

茄果类 红熟番茄 0~2 85~90 低温冷藏

茄果类 甜玉米 0~1 90~95 低温冷藏

食用菌类 白灵菇 0~1 *95~98 低温冷藏

食用菌类 金针菇 1~2 *95~98 低温冷藏

食用菌类 平菇 0~1 *95~98 低温冷藏

食用菌类 双孢蘑菇 0~1 *95~98 低温冷藏

食用菌类 香菇 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 孢子甘蓝 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 菠菜（尖叶形） -1~0 *95~98 低温冷藏

叶菜类 菜心 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 大白菜 0~1 90~95 低温冷藏

叶菜类 甘蓝 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 茭白 0~1 90~95 低温冷藏

叶菜类 结球生菜 0~1 *95~98 低温冷藏
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叶菜类 芥蓝 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 韭菜 0~1 90~95 低温冷藏

叶菜类 菊苣 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 奶白菜 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 牛皮菜 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 欧芹 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 茼蒿 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 莴笋 0~1 90~95 低温冷藏

叶菜类 乌塌菜 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 小白菜 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 小青葱 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 油菜 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 羽衣甘蓝 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 直立生菜 0~1 *95~98 低温冷藏

叶菜类 紫叶生菜 0~1 *95~98 低温冷藏

菜用豆类 扁豆 8~10 90~95 中温冷藏

菜用豆类 菜豆 8~10 90~95 中温冷藏

菜用豆类 豆角 8~10 90~95 中温冷藏

菜用豆类 豇豆 9~10 90~95 中温冷藏

菜用豆类 四棱豆 8~10 90~95 中温冷藏

菜用豆类 芸豆 8~10 90~95 中温冷藏

根茎菜类 扁块山药 12~13 90~95 高温冷藏

根茎菜类 生姜 13~14 90~95 高温冷藏

根茎菜类 甘薯 12~14 80~85* 高温冷藏

瓜菜类 南瓜 10~13 65~70* 高温冷藏

瓜菜类 矮生西葫芦 8~10 80~85* 中温冷藏

瓜菜类 冬瓜 12~15 65~70* 高温冷藏

瓜菜类 冬西葫芦（笋瓜） 10~13 80~85* 高温冷藏

瓜菜类 黄瓜 12~13 90~95 高温冷藏

瓜菜类 苦瓜 12~13 85~90 高温冷藏

瓜菜类 丝瓜 8~10 85~90 中温冷藏

茄果类 绿熟番茄 10~11 85~90 高温冷藏

茄果类 茄子 10~12 85~90 高温冷藏

茄果类 青椒 9~10 90~95 中温冷藏

食用菌类 草菇 11~12 90~95 高温冷藏

水果

柑橘类 宽皮柑橘类 5~8 85~90 中温冷藏

柑橘类 甜橙类 5~8 85~90 中温冷藏

柑橘类 柚类 5~10 85~90 中温冷藏

核果类 橄榄 5~10 90~95 中温冷藏

核果类 李 -1~0 90~95 低温冷藏

核果类 芒果（催熟果） 5~8 85~90 中温冷藏
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核果类 桃 0~1 90~95 低温冷藏

核果类 杏 -0.5~1 90~95 低温冷藏

核果类 杨梅 0~1 90~95 低温冷藏

核果类 樱桃 -1~0 90~95 低温冷藏

核果类 枣 -1~1 90~95 低温冷藏

坚果类 椰子 5~8 80~85* 中温冷藏

浆果类 草莓 -0.5~0.5 90~95 低温冷藏

浆果类 蓝莓 -0.5~0.5 90~95 低温冷藏

浆果类 猕猴桃 -0.5~0.5 90~95 低温冷藏

浆果类 葡萄 -1~0 90~95 低温冷藏

浆果类 石榴 5~6 85~90 中温冷藏

浆果类 柿子 -1~0 85~90 低温冷藏

荔枝类 荔枝 1~4 90~95 低温冷藏

荔枝类 龙眼 1~4 90~95 低温冷藏

仁果类 梨 -0.1~0.5 90~95 低温冷藏

仁果类 苹果 -1~1 90~95 低温冷藏

仁果类 山楂 -1~0 90~95 低温冷藏

西甜瓜类 哈密瓜 3~8 75~80* 低温冷藏

西甜瓜类 甜瓜 3~8 75~80* 低温冷藏

西甜瓜类 香瓜 3~8 75~80* 低温冷藏

柑橘类 柠檬 12~15 90~95 高温冷藏

核果类 芒果（生果实） 13~15 85~90 高温冷藏

聚复果类 菠萝（绿色果） 10~13 85~90 高温冷藏

聚复果类 番荔枝、释迦 15~20 90~95 高温冷藏

聚复果类 木菠萝（菠萝蜜） 11~13 85~90 高温冷藏

荔枝类 红毛丹 10~13 90~95 高温冷藏

西甜瓜类 西瓜 8~10 80~85* 中温冷藏

香蕉类 香蕉（成熟） 12~15 80~90 高温冷藏

注：适宜相对湿度较低和较高的商品已用*标注，以便识别。

_________________________________
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