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胡萝卜采后处理及冷链运输技术规范
范围

本文件规定了胡萝卜采后处理及冷链运输的整理筛选、清洗、分级、包装、标识、预冷、贮藏以及运输的要求。

本文件适用于胡萝卜采后处理及冷链运输。
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 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB/T 191  包装储运图示标志

GB/T 4456  包装用聚乙烯吹塑薄膜

GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱 

GB/T 4892  硬质直方体运输包装尺寸系列

GB/T 17109  粮食销售包装

GB/T 33129  新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

GH/T 1239  果蔬风冷预冷装备

QC/T 449  保温车、冷藏车技术条件及试验方法

整理筛选
采收后立即运到加工场所，利用胡萝卜振筛机，去除坏果、烂叶等非商品果，并进行降温清洗。清洗用水应符合GB 5749的规定。

清洗
预处理

4.1.1 去泥

采用气泡清洗机，采用中压喷淋清洗法，使用滚轴式0.03丝毛刷清洗机，在毛辊转速192 r/min下，去掉胡萝卜表层残留的泥沙。

4.1.2 去须

采用中压喷淋清洗法，使用滚轴式0.025丝毛刷清洗机，控制毛辊转速192 r/min，刷掉胡萝卜的毛须、残樱。

4.1.3 剖光
采用中压喷淋清洗法，控制毛辊转速192 r/min，先用滚轴式0.022丝毛刷清洗机，刷掉胡萝卜的表皮凸起。再用0.020丝毛刷清洗机，磨平、去除清洗流程中留下的细微刷痕，随后用0.018丝毛刷清洗机，使胡萝卜达到色泽鲜亮、手感光滑的效果。

分级
分级场所

场地应通风、防晒、防雨，干净整洁，无异味，没有动物为害。
分级标准
剔除病、伤和虫蚀的胡萝卜。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2 胡萝卜外观表现分级标准

	等级指标
	特级
	一级
	二级
	三级

	色泽
	保持块根原有颜色，自然鲜亮，颜色均匀
	保持块根原有颜色，自然鲜亮，颜色均匀
	保持块根原有颜色，自然鲜亮，颜色均匀
	块根色泽暗淡，无光泽，颜色不均

	形状
	保持块根原有形状，根形均匀，无歪扭、弯曲、开裂或凸起，无青头
	保持块根原有形状，根形均匀，略有弯曲、无明显青头、开裂或凸起
	保持块根原有形状，有歪扭、略有凸起和青头
	块根歪扭，表面有凸起，且有明显青头

	伤害
	无机械损伤及病虫为害
	有轻微机械损伤和病虫为害
	有明显机械损伤和病虫为害
	有明显机械损伤和病虫为害

	长度
	在同一等级内平均长度误差≤5%
	在同一等级内平均长度误差≤7.5%
	在同一等级内平均长度误差≤10%
	在同一等级内平均长度误差≤15%

	质量
	350g～450g

（含450g）
	300g～350g

（含350g）
	200g～300g

（含300g）
	150g～200g

（含200g）

	注：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：且开裂的或无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：且开裂的或无根尖的胡萝卜不允许超过 5%。

c）二级允许有 15%的产品不符合该等级的要求，且开裂的或无根尖的胡萝卜不允许超过 10%。


包装
包装材料
a）包装材料无毒、无污染、强度符合运输要求。

b）瓦楞纸板应符合GB/T 6543 的规定，瓦楞纸的两侧开直径 15mm~20mm的通气孔。聚烯保鲜袋应符合GB 4806.7的规定，厚度宜为0.03 m~0.04m 。聚苯乙烯泡沫箱应符合 GB/T 4456的要求。

包装容量
瓦楞纸箱、聚乙烯保鲜袋、聚苯乙烯泡沫箱规格应方便用于胡萝卜的摆放、装卸与运输。瓦楞纸箱容量以10kg~15kg为宜，聚乙烯保鲜袋容量以5kg~10kg为宜，聚苯乙烯泡沫箱容量以10kg~15kg为宜，也可根据供需双方约定执行。

包装要求

同类型的包装材料装同一等级的产品，包装容器保持干燥、清洁、无污染。
包装方法

瓦楞纸箱内应加聚乙烯薄膜袋内包装，并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，尽可能减少较大空隙。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。

标识

销售包装的标签内容应符合 GB/T 17109 的规定，包装标识应符合 GB/T 191 的规定。

预冷

场地要求

库房应干净、整洁，使用前应进行彻底消毒处理。

预冷方法

经包装的胡萝卜，堆码于冷库内，每垛之间留有一定空隙，箱子的通风口面向冷风吹来的方向，在温度-1℃～1℃，湿度70%以上的环境下，处理约12h，预冷至胡萝卜木质部温度达到5℃为宜。

贮藏

贮藏条件

贮藏于温度0℃～3℃、湿度70%～80%的冷库中。贮藏期间应使用通风设备定期循环换气。

堆放

堆码方式按GB/T 4892的规定执行。按品种、等级堆放，挂牌分类标明品种入库日期、数量、质量及检查记录。箱体堆码整齐，并留有通风道，贮存距地高度应≥15 cm，用木块或纸箱垫高，距库顶留20cm左右的空间。
贮藏管理

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；隔周检查，发现霉变、腐烂的胡萝卜应及时拣出。

运输

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。
运输车选择

运输时间在10h以内可用常温车。运输时间超过10h要用冷藏车，或夏季外界气温超过30℃、运输时间超过8h时，应用冷藏车，远输过程中温度控制在0℃～4℃。

运输管理

a）运输管理按照 GB/T 33129 的规定执行。

b）运输工具应清洁、卫生、无异味、无污染，不得与其他有害、有毒、有异味的物质混运。
c）应用蓬布(或其他覆盖物) 遮盖运输过程中的胡萝卜，并根据天气情况采取相应的防热、防冻、防雨措施。装运过程中应快装快运、轻搬轻卸，快搬快卸。

d）运输过程中应定时观测并记录温度、湿度等环境条件。

_________________________________
