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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。

本文件由寿光市化龙镇保鲜蔬菜协会提出。

本文件起草单位：寿光市化龙镇保鲜蔬菜协会。

本文件主要起草人：朱晓东、李兴华、裴升吉。

本文件自发布之日起有效期3年，到期复审。
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胡萝卜种植规程

1 范围

本文件规定了胡萝卜栽培的产地环境、投入品要求、生产技术、病虫害防治档案。

本文件适用于寿光市化龙镇保鲜蔬菜协会胡萝卜种植。

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 5084 农田灌溉水质标准

GB 15618 土壤环境质量 农用地土壤污染风险管控标准（试行）

GB 38400 肥料中有毒有害物质的限量要求

NY/T 391 绿色食品 产地环境质量

NY/T 393 绿色食品 农药使用准则

NY/T 394 绿色食品 肥料使用准则

3 产地环境

选择地势平坦、排水良好、土层深厚、质地酥松、无污染的壤土或沙质壤土种植，土壤环境应符合

GB 15618要求，环境条件应符合NY/T 391要求，灌溉水应符合GB 5084要求。

4 投入品要求

4.1 选购具有合格证明的农药、肥料、种子、农膜等农业投入品，购买后应索取并保存购买凭证或发

票。不应购买、使用、贮存国家禁用的农业投入品。

4.2 变质和过期的投入品做好标识，隔离禁用，并安全处置。

4.3 使用后空包装物统一收纳管理，运到指定回收单位处置。

4.4 商品肥料在农业行政主管部门登记或免于登记。肥料中有毒有害物质的限量应符合 GB 38400 的要

求，做好肥料使用的田间档案记录。

4.5 应遵照农药使用说明操作，严格控制用药安全间隔期，做好农药使用的田间档案记录。
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5 生产技术

5.1 茬口安排

山东、河南、安徽：春茬胡萝卜12月中下旬至1月上旬播种，5月至6月份收获；秋茬胡萝卜7月20

日左右播种，11月10日至12月20日左右收获；

陕西、山西、内蒙赤峰：早茬胡萝卜3月20日左右播种，7月20日至8月20日左右收获；晚茬胡萝卜5

月25日左右播种，10月10日至11月20日左右收获；

内蒙坝上胡萝卜4月20日左右播种，8月10日至10月10日左右收获。

5.2 品种选择

春茬胡萝卜选择优质、高产、抗病虫害、抗逆性强、耐抽薹、耐热的早熟品种；秋茬胡萝卜选择优

质、高产、抗病虫害、抗逆性强的中晚熟品种。

5.3 种子处理

将成品种子拆包后进行丸粒、烘干后用种子编绳机将种子按照株距5.5cm-6 cm定距包线编绳。

5.4 整地起垄

前茬作物收获后及时清除地里的植株残体，进行耕地、撒肥、旋地、起垄操作，垄面高25 cm，垄

沟宽65 cm-75 cm。

5.5 播种

利用胡萝卜专用播种机或放绳机将种子线和滴灌带同时进行播种，滴灌带距种子线距离为2cm-3cm，

两者平行，播种深度为1 cm-2 cm，播种后覆盖地膜并浇水。胡萝卜出苗后，及时将地膜打孔，进行放

风，根据温度适时撤膜。

秋茬胡萝卜出苗期时值高温多雨季节，气温不适合胡萝卜种子的发芽和幼苗生长，成苗率较春季低，

播种量要适当增加。

5.6 田间管理

5.6.1 浇水

播种后浇足水分；

出苗前至幼苗5片~6片真叶时及时浇水，保持土壤湿润；

幼苗5片~6片真叶至12片真叶时适当控制浇水次数，加强中耕松土，保持土壤相对湿度60%左右；

12片真叶后，肉质根膨大期需水量增加，保持土壤湿润，浇水均匀；

始终保持土壤湿度保持在60%左右，雨后及时排除积水，要注意排水防涝。

5.6.2 间苗

采用“先蹲后促”苗的方式，等苗出齐，植株长到8 cm左右时开始间苗，保证间距一致、合理。

5.6.3 追肥

间苗后控水20 d左右，随水冲施高氮肥加复合肥；10 d后根据土壤湿度进行第二次追肥；再10 d

进行第三次追肥后进行培土，胡萝卜收获期前20d应停止追肥，防止裂根。

全
国
团
体
标
准
信
息
平
台



3

6 病虫害防治

6.1 防治原则

遵循“预防为主、综合防治”的植保方针，

优先选用农业防治、物理防治、生物防治等绿色防控措施，

根据田间有害生物监测情况，达到防治指标后，按照“生产必需、防治有效、安全为先、风险最小”

的原则，选用低毒、低残留化学农药，并严格按照NY/T 393的规定用药

6.2 主要病虫害

黑斑病、黑腐病、蚜虫、蝼蛄、地老虎等。

6.3 农业防治

选用抗病品种，严格种子灭菌处理；清洁田园，清除杂草残株，减少病虫源数量。

6.4 物理防治

6.4.1 黄板诱杀

悬挂黄板防治蚜虫等害虫。每 667 m2悬挂诱虫黄板 20 片～30 片，挂置高度比胡萝卜植株顶端高

5 cm～10 cm。

6.4.2 杀虫灯诱杀

利用杀虫灯诱杀鞘翅目、鳞翅目等害虫，悬挂高度 1.2 m～1.5 m，每盏灯控制 1.3 hm2～2.0 hm2。

6.4.3 药剂诱杀

用糖、醋、水、敌百虫晶体按 3:3:10:0.5 的比例配成溶液，装入直径 20 cm～30 cm 的盆中放到

田间，每 667 m2放 3 盆，诱杀害虫。

6.5 生物防治

保护和利用天敌昆虫防治害虫；利用植物源农药和生防菌防治害虫。

6.6 化学防治

在主要防治对象的防治适期，根据病虫害发生特点和农药特性，选择适当的施药方式和施药时间，

严格控制安全间隔期。选用登记的化学农药，符合 NY/T 393 的规定。

7 采收

当肉质根充分膨大，采用胡萝卜专用收割机刨收。春茬胡萝卜在夏季降雨前及时收获，以免影响品
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胡萝卜保鲜加工储存技术规程

8 范围

本文件规定了胡萝卜的品质要求、抽样、检验方法、清洗、产品分级、包装、储藏、运输、追溯

管理等内容。

本文件适用于寿光市化龙镇保鲜蔬菜协会保鲜胡萝卜的产后加工与储存。

9 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 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

NY/T 658 绿色食品 包装通用准则

NY/T 2103 蔬菜抽样技术规范

10 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

10.1

皱缩

因受冻害、失水致肉质根表皮组织变色萎缩。

10.2

糠心

肉质根组织内的水分和养分大量消耗，细胞间隙增大，组织疏松，出现空隙。

10.3

青头

肉质根顶部周围呈青绿色或紫色的现象

10.4

冻害

在冰点或冰点以下，肉质根出现冰晶而无法缓解所造成的伤害

11 品质要求
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11.1 具有本品种应具有的特征，形状规整，条直，大小均匀，成熟度一致。

11.2 表皮细腻、光滑，色泽均匀。

11.3 新鲜不萎蔫，无腐烂果、无病虫害、无机械伤及冻害。

12 抽样

按 NY/T 2103 的规定执行。

13 检验方法

13.1 感官品质检验

13.1.1 感官品质检验用目测法鉴定样品的形态、色泽、机械伤、病虫害、皱缩、冻害及腐烂等

情况。

13.1.2 糠心用刀纵剖观察，如发现内部缺陷症状较严重，应加倍检验。

13.1.3 应做好感官品质检验记录。

13.2 理化指标检验

13.2.1 胡萝卜中的农药残留限量应符合 GB 2763 规定的相应限值。

13.2.2 胡萝卜中的重金属、亚硝酸盐等污染物限量应符合 GB 2762 规定的相应限值。

13.2.3 应做好理化指标检验记录。

14 加工流程

14.1 清洗

采用滚轴式0.03-0.02丝毛刷清洗机，去掉胡萝卜表层残留泥土、毛须、残樱，并刷掉胡萝卜标称

白皮及横纹表皮。

14.2 分拣、分级

冷却后的胡萝卜经工人分级挑选，剔除不符合商品要求的产品。除客户有特殊要求外，应以肉质根

重量作为划分规格的指标，出口销售分为S、M、L、2L、3L五个规格，具体要求应符合表1的规定，国内

销售级别分为小条、中条、大条，具体要求应符合表2的规定。

表 1 出口销售胡萝卜规格

规格 S M L 2L 3L

肉质根重量 m（g） m＜150 150≤m＜200 200≤m＜250 250≤m＜350 m≥350

表 2 国内销售胡萝卜规格

全
国
团
体
标
准
信
息
平
台



3

规格 小条 中条 大条

肉质根重量 m（g） m＜150 150≤m＜350 m≥350

14.3 包装

14.3.1 胡萝卜应按照要求分级包装，采用塑料保鲜袋或纸箱包装。包装材料应符合 NY/T 658

的要求。

14.3.2 包装内产品应摆放整齐，通过质检员检验合格，打印批号、规格、生产日期。

15 储藏

15.1 采用冷库储存，入库前 1 d～2 d 将库温降至 0℃～2℃，湿度 90%～95%。

15.2 产品应码放在货架或垫板上，留好通风孔，需距墙面 20 cm，每垛之间间隙横向 20 cm，纵向 15cm，

库中预留相应的通道，以便货物进出库。

15.3 短期储存的胡萝卜，应在低温环境中 10 h 方可达标出库。长期储存的胡萝卜，应每隔一周在晴

天的早晨开库门及风机通风半小时，避免细菌滋生。

15.4 冷库储藏时靠近冷风出口的位置应遮盖防冻。

15.5 储藏设施设备及器具应有专人管理，做好检查、维护和记录工作。

16 运输

16.1 按照发货计划，对短期储存的胡萝卜应提前 24 h 抽查品质，对长期储存的胡萝卜提前 48h 抽查

品质，冷藏车厢内温度应控制在 0℃～-1℃。

16.2 装箱前要核对车号箱号，确认应装货物准确无误。

16.3 集装箱运输，前两排应少装两层，留出出风口。

16.4 装卸时轻拿轻放，防止摔坏。

16.5 统计员应及时将所装的规格、数量、装箱顺序、车号箱号等信息记录后上交公司。

17 追溯档案

建立可追溯生产档案，详细记录抽样、检验、清洗、分级、包装、储藏、运输等内容，并有专人记

录管理，保存三年以上。鼓励采用二维码追溯系统进行追溯管理。
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