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新冠——全球前所未有的艰辛和挑战

截至2021年3月底，
国际社会累计报告新冠1.2亿例，累计死亡270万

制造业

教育

医疗

餐饮、娱乐



新冠追本溯源&进口冷链

• 随着人们生活水平的提高，对食品多样性

的需求增加，以及猪瘟的影响，进口冷链

不但没有减少，反而提高了

• 2020年1~5月，农产品累计进口金额655

亿美元，同比增长9％，比同期全国进口

增速高出了17个百分点，在进口总额中

的比重也由2019年的7.2％上升到8.6％

• 2020年6月份，食品和农产品进口继续保

持了快速增长的态势。受非洲猪瘟疫情的

影响，国内猪肉的供需存在缺口，商务部

会同有关部门积极推进进口来源多元化，

肉类进口实现了大幅增长

• 2020年前11个月我国进口肉类总量达

894.69万吨，已比2019年全年进口量增

加了31%

• 在已知并掌握的病毒中，处
于约4℃可存活3至6个月以
上，零下20℃以下则可长
期存活20年

• 低温环境不仅保鲜了食品，
也保鲜了病毒

• 新冠病毒已在进口冷链食品
外包装上多次检出

• 2020年6月19日，李兰娟院
士于“抗疫事迹分享会”
上表示，新冠病毒在低温下
可长时间存活，其中还特别
强调冷链运输环节的疫情防
控需重视

进口冷链食品已成为我国疫情传播的最大输入风险！

冷链进口量提升冷链是疫情防控的薄弱环节



新冠&冷链——病毒检出历史分析
• 2020 年 10月16日，国务院应对新型冠状病毒肺炎疫情联防联控机制综合组发布《冷链食品生产经营新冠

病毒防控技术指南》，突出装卸储运等重点环节防控，注重加强冷链食品包装销售等各环节中新冠病毒污
染的防控。

• 2020年10月16日，国务院应对新型冠状病毒肺炎疫情联防联控机制综合组发布《冷链食品生产经营过程
新冠病毒防控消毒技术指南》，要求加大对冷链食品原料加工处理各环节生产车间环境、储存冷库等高风
险区域的消毒频次，生产加工、生产完毕后需对环境进行彻底清洁和消毒。

• 2020年11月8日，国务院应对新型冠状病毒肺炎疫情联防联控机制综合组印发《进口冷链食品预防性全面
消毒工作方案》，要求在口岸查验、交通运输、掏箱入库、批发零售等环节，在进口冷链食品首次与我境
内人员接触前实施预防性全面消毒处理。消毒范围：进口冷链食品的装载运输工具、产品内外包装的消毒。

目前 提升进口冷链食品的消毒能力已成为当前防疫的重要任务



进口冷链消毒流程
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待消毒的设备或环境表面必须按照清洁程序进行彻底清洁后方可进
行消毒。通常使用的消毒剂包括含氯、碘的消毒剂或季铵盐溶液。

消毒后的表面是否需要清洗取决于所使用的消毒剂。季铵盐类消毒
剂可在设备上残留较长时间，因此季铵盐类和含碘消毒剂均需在使
用后用水彻底冲洗去除。

如果消毒后设备表面发生腐蚀，可在被腐蚀区域涂油保护。若涂抹
用油是食品级产品则无需去除，若为非食品级油，则在下一加工班
次开始之前应当将油清除干净。

使用原位清洗方法对运动中的传送带和生产加工设备其他部件进行
连续清洗。



传统消杀方式存在的弊端

含氯消毒剂对人体的危害：

• 腐蚀皮肤

• 刺激神经系统和呼吸道

• 诱发慢性疾病，如鼻炎、慢性支
气管炎和肝硬化等

传统药物喷洒消杀方式存在诸多弊端：

• 化学消毒剂易残留和污染食品

• 普通消毒剂在低温下消毒效果欠佳

• 消杀过程多为人工操作，自动化程度
低 (40英尺集装箱4~8个小时）

急需发展快速高效无残留的冷链食品包装表面消杀技术及装备！

静电喷雾消杀



病毒还在不断变异，而我们的消杀方式也需要创新



什么是“高强紫外线消杀“？

○利用病原微生物吸收波长在200~280nm之间的紫外线能量后，其遗传物质发生突变导致细胞不再分裂繁殖，

达到杀灭病原微生物目的的消毒方式。（摘自GB28235-2020《紫外线消毒器卫生要求》）

○紫外线杀菌剂量 (K)是照射强度 ( I )和照射时间 ( t )的乘积，通过提高辐照强度，实现快速消杀的目的。

○相比于市面上常见的紫外灯，高强紫外等将辐照强度提高了几个数量级。

关于波段选择？

○ UVA(400～315nm)、UVB(315～280nm)、UVC(280～200nm)和真空紫外线 (200～100nm)。由于DNA

和RNA倾向于选择性吸收波长为260nm的光子 ,因此C波段紫外光下的灭活效果最佳（GB18253-2020 界定

的范围）。

“高强紫外线”发生？

○ 不使用任何化学药品，少量耗电产生C波段紫外光，就可以实现杀灭物体表面或者空气中的细菌病毒的目的。

什么是高强紫外线消杀？



高强紫外消杀方式的优缺点

优点

应用注意事项

• 消杀时间短

• 不需要化学试剂

• 设备体积小，操作简便

• 低温环境消杀效果不衰减

• 广谱高效

• 避免遮挡，避免消毒盲区

• 低压紫外汞灯200nm以下波
段产生臭氧

• 紫外线对人体有害

High-intensity 

UV 

disinfection



装置的组成

滚筒输送系统 高强度紫外灯包装箱摆正装置

灯架调距装置 散热控温系统 紫外防护装置

货品经滚动输送系统进入紫外防护装置中，

紫外防护装置中的包装箱摆正装置将包装箱进行摆正，

包装箱继续经过高强紫外灯区，经均匀照射后完成消杀。

此外，装置还包含必须的灯架调距装置以及散热控温系统。



样机的组成——高强度紫外灯

紫外灯系统是装备的核心部分：

 360°全面消杀

 灯盘位置可调，以适应不同规格包装箱尺寸

 基于前后两面经过消杀通道的辐照时间不同，副灯的强度进行了针对性的设计，保

证六面总杀菌计量的一致性

 紫外灯强度高，消毒快速、彻底



样机的组成——散热控温系统

散热控温系统：

 作用：将通道内温度和紫外灯温度控制在正常的范围内

 优点：

• 强制通风：每个灯架配备有散热小风扇，根据紫外灯表面温度进行变频调节；

通道顶部安装有低噪、变频散热风扇，可根据通道内部的温度进行变频调整

• 安全控制：风机最先启动、最后关停，保障紫外灯的正常运行；

• 静音低噪：选用低噪风机

• 试验验证：目前已经完成了空载降温试验，数小时内，通道内的温度控制在安

全范围内。

长期稳定、安全运行！



样机的组成——包装箱摆正装置

包装箱摆正装置；

 作用：将包装箱归置整齐，有助于将外包装上的病毒、细菌均

匀灭杀

 优点：

• 采用光电传感器控制气动装置，反应灵敏、动作迅速，能够准

确地摆正包装箱位置

• 两侧的气缸的距离可以根据包装箱的大小进行调整，适应范围

更广

• 同时可提高出口处货物的搬运效率

货品均匀消杀的保证！



样机的组成——滚筒输送系统

滚筒输送系统：

 作用：运输包装箱经过消杀区域；

 优点：

• 多级调速：通过调节电机的频率调节包装箱的运输速速，使其达到合

适的消杀时间

• 高强度：滚子内部加强处理，保证野蛮操作时滚子不变形

• 高抓力：选择性包胶处理，避免结冰包装箱打滑



样机的组成——灯架调距装置

灯架调距装置：

 作用：调整灯到包装箱表面的相对位置

 优点：

• 适应不同尺寸包装箱

• 达到最佳消杀的效果

消杀适用范围广！



 控制紫外线波段，无臭氧产生、积聚

 壳体采用密封焊形式，无紫外光泄露

 根据光的传播特性，对需要通风的部位进行巧

妙的结构性设计

 在紫外消毒间前后加装缓冲间

 缓冲间前后采用可吸收紫外线的门帘

针对安全性
的设计

安全性设计



高强紫外消杀装备的优势

1

5

2
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7

消毒时间短：与化学消毒剂需要长时间相比较，高强

度紫外光装备对单箱货物仅需几秒即可完成消杀，结

合自动化传送带装置，大大减少消毒时间

4

8

无化学物残留，无需贮运消耗消毒剂：与化学消毒剂

消杀相比，无化学残留物，无污染食品风险；且不需

要贮运和消耗消毒剂

低温适用性好：与化学消毒剂消杀设备相比，不存在

消毒剂低温冻结问题和低温环境下的消毒效果显著下

降问题

全面消毒无死角：全方位紫外光布置，对包装箱360°

消杀

不影响包装箱体外观：由于无喷洒液体，不会

对纸箱外观产生影响

适合多规格包装箱：紫外光装置距离可调，可

适应不同规格食品包装箱消杀

采用滚筒式传送带，传输速度连续可调

安全性高：经第三方检测，无需在防护状态下

操作



• 使用四代大肠杆菌（ATCC 25922）进行杀

菌实验

• 测试了高强度紫外消毒组件的杀菌效果

面向冷链的高强度紫外消毒效果

目前，高强紫外等模块已发送武汉病毒所进行新冠病毒的消杀测试！


