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I

前 言

本文件按照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》的规定

起草。

本文件由广西壮族自治区农业科学院园艺研究所提出。

本文件起草单位：广西壮族自治区农业科学院园艺研究所、广西柑橘类种植行业协会、广西桂洁农

业开发有限公司、广西鸣鸣果业有限公司、广西壮族自治区农业科学院农产品加工研究所、广西南宁市

武鸣嘉沃农业合作社、广西果叶农产品加工有限公司。

本文件主要起草人：陈香玲、陈东奎、李果果、许立明、刘要鑫、欧智涛、梁洁言、纪素峰、

赵洪涛、张兰、孙健、黄其椿、黄启南、贾建新、梁春、黄志冲、汪洋。
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沃柑采收及采后商品化处理技术规程

1 范围

本文件规定了沃柑采收及采后商品化处理技术的术语和定义、采收、分级、防腐保鲜、包装与入库、

储藏条件、库房管理、入库管理、运输。

本文件适用于广西境内沃柑采收及采后商品化处理。

2 规范性引用文件

下列文件中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。

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8321（所有部分） 农药合理使用准则

GB/T 12947 鲜柑橘

GB/T 30134 冷库管理规范

NY/T 1189 柑橘储藏

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

瑕疵 flaw

果实在生长发育和采摘过程中受病虫危害、机械作用和化学作用造成的疤痕、锈斑、病斑、虫害、

药迹等附着物。

4 采收

4.1 鲜销型最适采收期

沃柑鲜销型采收期宜从 12 月底即可开始采收，桂南地区宜在 3 月完成采收，桂北地区宜在 4 月完

成采收，沃柑鲜销型采收期指标见表 1，检验方法按照 GB/T 12947 的要求执行。

表 1 鲜销型采收期指标

项目 指标

外观 橙红色或橙黄色，色泽光亮，扁圆近球形，端正，无明显畸形

着色面积/（％） ≥ 80

可溶性固形物含量/（g/100g） ≥ 13



T/GXAS 107—2020

2

表 1 鲜销型采收期指标（续）

项目 指标

总酸/（g/100 g） 0.3～0.5

固酸比 26～43

4.2 储藏型最适采收期

沃柑储藏型采收期宜为 12 月底至次年 1 月下旬，沃柑储藏型采收期指标见表 2，检验方法按照 GB/T

12947 的要求执行。

表 2 储藏型采收期指标

项目 指标

外观 橙红色或橙黄色，色泽光亮，扁圆近球形，端正，无明显畸形

可溶性固形物含量/（g/100g） ≥ 12

总酸/（g/100g） ≥ 0.8

固酸比 ≥ 15

4.3 采收要求与方法

4.3.1 采收宜在晴天、果面无露水时进行，采收前 15 d 内果园不得灌水，大雨后宜在第 3 d 后进行采

收。

4.3.2 采用一果两剪法采收，第一剪在离果蒂约 0.8 cm～1 cm 处剪下，再齐果蒂复剪一刀剪平果蒂，

萼片完整，且不能伤害蒂部果皮。采果人员戴软质手套，采果时轻拿轻放，宜用采果袋采收，避免机械

损伤。

4.3.3 装筐前将伤果、病虫害果、落地果、脱蒂果、泥浆果、畸形果分别放置，腐烂果剔出隔离，装

筐后及时转运至阴凉通风处，转运工具清洁、无毒、无异味。其他按 NY/T 1189 的规定执行。

4.4 堆码操作

采收的果实不宜直接堆放地面，应装入周转果筐。运输时应堆码整齐、牢固，果筐顶部应预留5cm～

10 cm的空隙，中途不宜倒筐。

5 分级

5.1 场地要求

通风、防晒、防雨、干净整洁，无异味，远离有毒、有刺激性气味的物体。每天开工前和分选结束

后对场地和所使用的工具用二氧化氯等符合国家食品有关规定的消毒水各消毒一次。

5.2 等级要求

5.2.1 等级划分

沃柑鲜果等级划分见表3。
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表 3 沃柑鲜果等级划分要求

项目
指标

特级 一级 二级 等外果

果实横径

（mm）
70～90 60～90 /

果面色泽

和光洁度

果面橙红色，着色均匀，果

面洁净，果皮光滑

果面橙红色或橙黄色，着色较均匀，果面洁

净，果皮允许有轻度粗糙

果面橙黄着色差，着色不均

匀

表面质量

缺陷

无瑕疵，无损伤、油斑、枯

水等一切变质和有腐烂征兆

的果实

瑕疵面积合并不超

过果皮总面积的

3％，无损伤、油斑、

枯水等一切变质和

有腐烂征兆的果实

瑕疵面积合并不超

过果皮总面积的

5％，无损伤、油斑、

枯水等一切变质和

有腐烂征兆的果实

无损伤、油斑、枯水等一切

变质和有腐烂征兆的果实

5.2.2 允许误差范围

5.2.2.1 大小差异

邻级果以个数计，特级果不应超过3％，一级、二级果不应超过5％，不应有隔级果。

5.2.2.2 腐烂果

起运点不允许有腐烂果，到达目的地腐烂果不超过3％。

5.2.2.3 缺陷果

按数量计，特级果不超过1％，一级、二级不超过3％。

6 防腐保鲜

6.1 防腐保鲜剂

应选用国家允许使用的2，4-D钠盐粉剂、双胍三辛烷基苯磺酸盐可湿性粉剂、咪鲜胺水乳剂等杀菌

剂、保鲜剂或食品添加剂，并应按照产品说明书使用。

6.2 保鲜处理用水

应符合GB 5749的规定。

6.3 使用方法

在能有效控制腐烂率的前提下，尽量减少化学药剂的使用。果实宜在采收后8h内用保鲜溶液浸泡，

浸泡时间≤30 s，浸泡后尽快晾干水分。保鲜溶液宜使用2种具有不同作用机制或杀菌谱的药剂混合使

用。所用药物的使用浓度和食用安全间隔期应符合GB/T 8321（所有部分）的要求。
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7 包装与入库

7.1 果实包装

7.1.1 包装材料

使用透明聚乙烯薄膜袋等，按NY/T 1189的规定执行。

7.1.2 包装方法

用于储藏的果实应在保鲜处理后进行包装，袋口不宜捆扎过紧，稍微折叠即可。

7.2 储藏包装

用木筐或塑料筐等作沃柑储藏包装箱，每箱果实的堆放厚度不应超过40 cm，装箱时箱体内最上层

应留5cm～10cm高的空间。果箱正面应做好标识牌，注明果实品种、产地、采收时期、大小规模、人库

时间等详细信息。没有单果包装的果实,可整箱包上聚乙烯薄膜。

7.3 入库储藏

果垛堆码方式，品字形堆放，形成通风道，适当留下通道。果筐堆码时应充分考虑排风通道、人员

及叉车出人等因素。

8 储藏条件

8.1 温度

宜为5 ℃～8 ℃。

8.2 相对湿度

相对湿度为85％～90％。

8.3 库内气体成分

通风库尽量保持空气畅通，应保持库内空气新鲜。确保库内氧气不低于15％，二氧化碳不高于3％。

9 库房管理

9.1 通风库储藏

9.1.1 湿度调节

入库10 d前，应在库内地面灌清水，降温增湿。

9.1.2 库房清理

储藏果实完全出库后，应对库内的烂果和生产废弃物进行清除，并作无害化处理。

9.1.3 库房消毒

入库前15 d对库房进行彻底清洁后用二氧化氯等符合国家食品有关规定的消毒水进行库房消毒。
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9.1.4 管理

入库初期，库房应加强通风，除雨天、雾天外应日夜开窗，并机械排风，尽快降低库内温度，调整

湿度。气温较低的地区(0 ℃以下)，库内温度低于适宜温度时，关闭通风道口和通风窗。库外气温高于

适，宜温度和库温时，则关闭通风道口和通风窗。库内湿度低于适宜湿度时，地面可洒水增湿。

9.2 冷库储藏

9.2.1 冷库消毒

按照GB/T 30134的规定执行。

9.2.2 温度调节

稳定控制库内温度在沃柑果实适宜储藏温度范围内，避免局部或短时间不适温度和冷害的发生。

9.2.3 预冷

果实入库时，应经过预冷散热处理，将果实温度与库内温度的温差控制在3 ℃～5 ℃为宜，每天果

实的进库量不超过库容量的1/3。

9.2.4 换气

应注意每周定期换气，排除过多的二氧化碳和其他有害气体。

10 入库管理

10.1 检查

果实一旦入库储藏，应尽量减少倒筐检测和翻动的次数。储藏期间应每周检查一次果实腐烂、失重、

新鲜程度、枯水、浮皮和库内空气清新程度等情况。

10.2 出库要求

储藏时间不宜超过90 d，总损耗超过10％时，应终止储藏，并及时出库销售。

10.3 出库管理

10.3.1 通风库储藏

结束储藏的果实应及时出库销售，通风库储藏果实可直接出库。

10.3.2 冷库储藏

无法保证全程冷链的情况下，冷库储藏的果实出库运输前应梯度升温，以出库后果面不起冷凝水为

宜，每天升温应低于3 ℃，升至物流环境温度为止，且库内保持48 h。

11 运输

11.1 运输方式

宜采用冷链运输，运输温度为 4 ℃～8 ℃。
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11.2 运输工具

车厢内清洁卫生，码垛稳固，不与其它物品混装；运输行车平稳，减少颠簸和剧烈震荡；装卸过程

应轻搬轻放。

______________________
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