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[bookmark: _Toc230873145][bookmark: BookMark2]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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由西宁市蔬菜技术服务中心提出。
本文件由青海省农学会归口。
本文件起草单位：西宁市蔬菜技术服务中心、西宁植物园、海东市农业农村综合服务中心、湟中区蔬菜服务中心、青海丰辉农牧业开发有限公司。
本文件主要起草人：冯玉珠、禹涛、张晓梅、孔小平、严湘萍、周倩怡、周红伟、魏廷珍、陈利文、张琨、梅燕、王佳莹、张金发、张生田、马文婷、张玉岚、魏建平、祁娟、许小燕、蒋浩帧、徐文瑾、韩彦艳、刘秋花。
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甘蓝类蔬菜 采后商品化处理技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc230872760][bookmark: _Toc230873146]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了甘蓝类蔬菜 采后商品化处理的术语与定义、基本要求、商品化处理、包装与标识、贮藏、冷链运输等技术要求。
本文件适用于甘蓝类蔬菜的采后商品化处理。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc230872761][bookmark: _Toc230873147]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/T 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB/T 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
GB/T 40065  果蔬类周转箱循环共用管理规范
NY/T 746   绿色食品 甘蓝类蔬菜
NY/T 941  青花菜等级规格
NY/T 962  花椰菜等级规格
NY/T 1586  结球甘蓝等级规格
NY/T 1655  蔬菜包装标识通用准则
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc230872762][bookmark: _Toc230873148]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

甘蓝类蔬菜
[bookmark: _Toc4104]十字花科芸薹属甘蓝种（Brassica oleracea L.）中，以叶球、花球、球茎、嫩茎或嫩叶等为菜用的一二年生草本植物的统称。主要包括结球甘蓝（Brassica oleracea L. var. capitata L.）、花椰菜（Brassica oleracea L. var. botrytis L.）、青花菜（Brassica oleracea  L. var. italica Plenck）等。
[bookmark: _Toc13034]
商品化处理
指蔬菜从田间采收后、进入市场销售前，为提升商品价值、保障品质、延长货架期而开展的标准化整理操作的总称。
[bookmark: _Toc31497][bookmark: _Toc18553][bookmark: _Toc32050][bookmark: _Toc5778][bookmark: _Toc230873149]基本要求
[bookmark: _Toc19363][bookmark: _Toc230873150]采收准备
采收前备好采收工具、周转箱、运输工具及覆盖物，所有使用器具均应符合GB 4806.9、GB/T 40065、GB/T 33129 的规定。
[bookmark: _Toc32129][bookmark: _Toc230873151]采收时间
根据品种特性及市场需求，在甘蓝类蔬菜达到商品成熟、满足目标市场或贮藏要求时采收。
[bookmark: _Toc24871][bookmark: _Toc230873152]采收方法
[bookmark: _Toc17703]结球甘蓝
在叶球紧实饱满、顶部平整、叶片鲜绿无病虫斑时即可采收。人工采收时，在叶球下方保留1～2片功能叶斜切，规模化生产可采用机械采收。
[bookmark: _Toc15421]苤蓝
在球茎充实光滑、无裂口及空心，横径达8 cm～15 cm，定植后60 d～80 d即可采收。采收时于基部2 cm～3 cm处平切，去除根部，避免损伤球茎表皮。
[bookmark: _Toc15850]羽衣甘蓝
在植株高15 cm～20 cm、叶片肥厚鲜嫩、无病斑时分期采收。每次采外层2～3片功能叶，保留心叶，采用人工掐采或割取方式，避免损伤生长点。
[bookmark: _Toc21387]花椰菜
在花球洁白致密、花粒均匀，无散斑、无病斑、直径10 cm～20 cm时采收。采收时于花球下方5 cm～8 cm处切断，保留2～3片护球叶，避免碰压和沾水，保持花球完整洁净。
[bookmark: _Toc5215]青花菜
在主花球深绿紧实、花粒均匀，无空心、无褐变、无松散，直径8 cm～15 cm时采收；侧枝花球直径5 cm～8 cm时可二次采收。采收时于主花球下方10 cm～15 cm处切断，保留健壮侧枝，后续可分批采收侧枝花球。
[bookmark: _Toc6064]产品检测
产品应符合GB/T 2762、GB/T 2763、NY/T 746的规定。
[bookmark: _Toc24570][bookmark: _Toc13532][bookmark: _Toc4617][bookmark: _Toc7041][bookmark: _Toc230873153]商品化处理
[bookmark: _Toc2349][bookmark: _Toc230873154]整理
[bookmark: _Toc11647]初级整理
采收后应及时去除残、损、病斑、外叶，保留1层护球绿叶，人工去除表面泥土杂质，严禁水洗；剔除不合格产品。采后至预冷处理的时间不超过2 h～4 h，临时存放应规范转运。
[bookmark: _Toc11898]分级
按照NY/T 746、NY/T 941、NY/T 962、NY/T 1586 中对应蔬菜种类的等级规格进行分级。
[bookmark: _Toc32740][bookmark: _Toc230873155]预冷方式
[bookmark: _Toc29701]强制通风预冷
适用于结球甘蓝、花椰菜、青花菜、羽衣甘蓝及大多数结球类叶菜的预冷处理。
[bookmark: _Toc28210]冷水浸浴预冷
仅适用于球茎甘蓝和羽衣甘蓝；不准许用于花椰菜、青花菜、结球甘蓝。
[bookmark: _Toc3310]冷库贮藏
适用于结球甘蓝、球茎甘蓝、花椰菜、青花菜、羽衣甘蓝。
[bookmark: _Toc5668][bookmark: _Toc230873156]堆码
库内堆码应合理布置，减少产品间的碰撞与挤压；库壁与垛堆、垛堆与垛堆、垛堆与库顶之间应预留足够的通风间隙。
[bookmark: _Toc19073][bookmark: _Toc1219][bookmark: _Toc2985][bookmark: _Toc25263][bookmark: _Toc230873157]包装、装箱与标识
[bookmark: _Toc15158][bookmark: _Toc230873158]包装
短途运输可采用网眼袋或符合GB/T 40065规定的带透气孔的塑料周转箱。长途运输宜采用单球套打孔保鲜膜，外层加泡沫网套防再装入硬质瓦楞纸箱，瓦楞纸箱应符合GB/T 6543的规定。
[bookmark: _Toc21279][bookmark: _Toc230873159]装箱
青花菜花球朝上放置，相邻花球间留1 cm～2 cm空隙，多层装箱时需用带透气孔的隔板分隔。花椰菜花球朝下或侧面倾斜，避免花球直接碰撞；甘蓝叶球球茎朝下或侧放；不同甘蓝类蔬菜均按需求进行定量包装。
[bookmark: _Toc21276][bookmark: _Toc230873160]标识
标识应符合NY/T 1655的规定。
[bookmark: _Toc10682][bookmark: _Toc26332][bookmark: _Toc910][bookmark: _Toc14188][bookmark: _Toc230873161]贮藏
按品种分库分区贮藏，贮藏温度控制在0℃～2℃，相对湿度保持在90%～95%；定时监测库内温湿度并及时调控，保持库内洁净、通风。贮藏期分别为：结球甘蓝60 d～90 d；球茎甘蓝30 d～60 d；羽衣甘蓝10 d～15 d；花椰菜贮藏期20 d～30 d；青花菜贮藏期7 d～15 d。
[bookmark: _Toc29338][bookmark: _Toc17908][bookmark: _Toc21658][bookmark: _Toc27477][bookmark: _Toc230873162]冷链运输
冷链运输应符合GB/T 33129的规定，采用合规冷藏车辆，按品种分温区控温运输；花椰菜、青花菜运输温度控制在0℃～2℃，结球甘蓝、球茎甘蓝温度控制在1℃～3℃，羽衣甘蓝温度控制在2℃～4℃。运输过程中轻装轻卸，避免产品机械损伤。
[bookmark: _Toc32351][bookmark: _Toc15331][bookmark: _Toc19314][bookmark: _Toc17407][bookmark: _Toc230873163]交接
交接时核对产品数量、品质与运输温度记录，查验有效的植物检疫证书，确保省内外调运手续齐全、证物相符，经验收合格后方可完成交接。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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