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前 言

本标准按照GB/T 1.1—2009给出的规则起草。

本标准由广西壮族自治区农业科学院农产品加工研究所提出。

本标准起草单位：广西壮族自治区农业科学院农产品加工研究所、广西农垦东湖农场有限公司、广

西协致标准化认证咨询服务有限责任公司、广西标准化协会。

本标准主要起草人：李昌宝、辛明、李志春、孙宇、孙健、零东宁、农军、黄洁琳、黄林华、

谢宏昭、蓝冬丽、李祥忠、莫耀林、韦立先、黄潇、石昕培。
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胡萝卜采后商品化处理及冷链运输操作技术规程

1 范围

本标准规定了胡萝卜采后商品化处理及冷链运输操作技术的采收、分级、包装、标签与标志、预冷、

贮藏、冷链运输。

本标准适用于胡萝卜采后商品化处理及冷链运输的操作。

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）适用于本文件。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB/T 4892 硬质直方体运输包装尺寸系列

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 6388 运输包装收发货标志

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB/T 32950 鲜活农产品标签标识

GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

QC/T 449 保温车、冷藏车技术条件及试验方法

3 采收

3.1 采收期

胡萝卜肉质根已充分膨大，以采收地域 80％以上达到成熟标准为宜。

3.2 采收时间与方法

3.2.1 采收宜在晨露已经消失、天气晴朗的午前或傍晚进行，雨天不宜采收；若持续几天大雨，宜雨

后 2 d 进行采收。

3.2.2 应进行无伤采收，采收时宜借助铁锹、锄头、铁叉等工具松动土壤，整个采收过程中应防止机

械损伤。

3.2.3 应在田间削去或拧掉胡萝卜的叶缨，操作过程避免损伤肉质根部。

4 分级

4.1 分级场所

场地应通风、防晒、防雨，干净整洁，没有异味物体，远离有毒有刺激性气味的物品。
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4.2 分级前清洗

采用人工或机械洗净肉质根表面泥土或污物，然后放在通风的架子上晾干。长期贮藏的胡萝卜应用

含活性氯15 μL/L～25 μL/L的氯水清洗。加工用水应符合GB 5749的要求。

4.3 等级划分

剔除病、伤和虫蚀的胡萝卜。同一品种的胡萝卜依据色泽、形状、伤害、整齐度分为特级、一级、

二级，各等级指标应符合表 1 的要求。

表 1 胡萝卜等级

等级指标 特级 一级 二级

色泽
保持块根固有色泽，自然鲜亮，颜

色均匀

保持块根固有色泽，自然鲜亮，颜

色均匀

保持块根固有色泽，颜色略

有差异

形状
保持块根固有形状，形状均匀，无

歪扭、弯曲、开裂或凸起，无青头

保持块根固有形状，略有歪扭、弯

曲、开裂或凸起，无明显青头

保持块根固有形状，有明显

歪扭、弯曲、开裂或凸起，

略有青头

伤害 无机械伤及病虫伤 有轻微机械伤及病虫伤 有明显机械伤及病虫伤

整齐度 与平均长度的误差≤5％ 与平均长度的误差≤7.5％ 与平均长度的误差≤10％

注：色泽、形状、伤害、整齐度为单体判定。

4.4 允许误差范围

允许误差范围按质量计：

a) 特级允许有 5％的产品不符合该等级的要求，但应符合一级的要求；

b) 一级允许有 10％的产品不符合该等级的要求，但应符合二级的要求；但破裂的胡萝卜或失去

根尖的胡萝卜不包括在允许范围内；

c) 二级允许有 10％的产品不符合该等级的要求，但应符合基本要求；但破裂的胡萝卜或失去根

尖的胡萝卜不允许超过 5％。

5 包装

5.1 包装材料

5.1.1 包装材料无毒、无污染、强度符合运输要求。

5.1.2 瓦楞纸板应符合 GB/T 6543 的规定，瓦楞纸的两侧开直径 15 mm～20 mm 的通气孔。聚乙烯保鲜

袋应符合 GB 4806.7 的规定，厚度宜为 0.03 mm～0.04 mm。聚苯乙烯泡沫箱应符合 GB 4806.7 的要求。

5.2 包装容量

瓦楞纸箱、聚乙烯保鲜袋、聚苯乙烯泡沫箱规格应便于胡萝卜的摆放、装卸与运输。瓦楞纸箱容量

以10 kg～15 kg为宜，聚乙烯保鲜袋容量以5 kg～10 kg为宜，聚苯乙烯泡沫箱容量以10 kg～15 kg为宜，

也可根据供需双方约定执行。
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5.3 包装要求

同一瓦楞纸箱、聚乙烯保鲜袋内的胡萝卜产地和品种一致，质量和大小均匀，等级规格一致。

5.4 包装方法

瓦楞纸箱内应加聚乙烯薄膜袋内包装，应根据纸箱大小摆放整齐，包装量应适度。聚乙烯保鲜袋袋

口应扎紧、包装紧实。聚苯乙烯泡沫箱应根据泡沫箱大小摆放整齐，包装量应适度。

6 标签与标志

6.1 标签

标签标识应符合 GB/T 32950 的规定。

6.2 标志

标志应按GB/T 191的规定执行。对取得农产品质量安全认证、地理标志保护认证等证书的按有关规

定印刷或粘贴防伪标识。运输收发货标志应按GB/T 6388的规定执行。

7 预冷

7.1 场地要求

库房应干净、整洁，使用前应消毒。

7.2 冷库预冷

经包装的胡萝卜，垛叠于冷库内，每垛之间留空隙，箱子的通风口面向冷风吹来的方向，在温度

-1 ℃～2 ℃，湿度90％以上的环境下，预冷至胡萝卜芯温度达到5℃。

8 贮藏

8.1 贮存条件

胡萝卜贮藏于温度0 ℃～5 ℃、湿度90％～95％的冷库中。贮藏期间应使用通风设备定期循环换气。

8.2 堆放

堆码方式按GB/T 4892的规定执行。按品种、等级堆放，批次分明。箱体堆码整齐，并留有通风道；

贮存距地高度应≥15 cm，用木桩或纸箱垫高，距库顶应留有100 mm～200 mm的空间；每垛应挂牌分类，

标明品种入库日期、数量、质量检查记录。

8.3 贮存管理

8.3.1 在冷库空气流通的位置设置温、湿度表，隔天做一次温湿度记录。当温、湿度超过规定范围时

应立即采取应对措施，使其恢复到规定的范围内。

8.3.2 应隔周检查，发现霉变、腐烂的胡萝卜应及时拣出。
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9 冷链运输

9.1 运输车要求

保温车和冷藏车技术要求和条件应符合QC/T 449的规定。

9.2 运输车选择

运输时间在10 h以内可用保温车，温度控制在10 ℃以下。运输时间超过10h，或外界气温超过30 ℃、

运输时间超过8 h时，应用冷藏车运输，温度控制在0 ℃～5 ℃。

9.3 运输管理

9.3.1 运输管理按照 GB/T 33129 的规定执行。

9.3.2 运输工具应清洁、卫生、无异味、无污染，不得与有害、有毒、有异味的物质混运

9.3.3 应用蓬布（或其他覆盖物）遮盖，并根据天气情况采取相应的防热、防冻、防雨措施。应轻搬

轻卸，快搬快卸。

9.3.4 运输过程中应定时观测并记录温度、湿度等环境条件。

______________________
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