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前 言
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地理标志农产品 靖西大果山楂采后处理与贮藏运输技术规范

1 范围

本文件规定了地理标志农产品靖西大果山楂采后处理的术语和定义，确立了大果山楂采后处理

生产的程序，规定了贮藏运输的操作指示，描述了生产过程信息的追溯方法。

本文件适用于地理标志农产品靖西大果山楂的采后处理与贮藏运输的生产。

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/T 191 包装储运图示标志

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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

GB 2763.1 食品安全国家标准 食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量

GB/T 4892 硬质直方体运输包装尺寸系列

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 22918 易腐食品控温运输技术要求

GB/T 30134 冷库管理规范

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 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
3.1

地理标志农产品靖西大果山楂 agro-product geograpchical indications-jingxi big fruit

hawthorn

以地理标志农产品靖西大果山楂的保护范围内种植的大果山楂。

3.2

适时采收

对达到商品成熟度的大果山楂产品感官进行收获的过程。
3.3

采后处理

为保持和改进产品质量使其从农产品转化为商品所采取的一系列措施的总称，主要包括：整理、

挑选、预冷、清洗、分级、包装等。
3.4

预冷

大果山楂采收后采取特殊的装置和工艺快速除去田间热，将大果山楂品温降至规定要求的过

程。

4 地理标志产品保护范围
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广西壮族自治区靖西市现辖行政区域，地理坐标为东经105°56′～106°48′,北纬22°51′～23°34′
之间，见附录A。

5 采后处理与贮藏运输生产流程

生产流程见图1。

采前准备 适时采收 产地中转 入库检测 防腐清洗 预冷

出库

整理分级

贮藏处理运输

图 1 大果山楂采后处理与贮藏运输生产流程图

6 生产操作

6.1 采前准备

应具备但不限于修剪用具、剪果刀、采果容器、人字形梯凳、中转运输设备等。采收容器应洁净无

污染，具有柔软透气性内衬。

6.2 适时采收

6.2.1 大果山楂感官、规格、重量等商品性指标最佳的时间，具有本品固有色泽、风味和状态。

6.2.2 大果山楂果实已有 3/4 的面积变成青黄色或者浅黄色时即为采收适期，应及时采收。

6.2.3 采收应避开高温时期，应尽量在早晚进行，宜在气温较低时采收。

6.2.4 待露水干后采收。应避免雨淋，避免人为、机械或其他伤害。

6.2.5 近销的应在大果山楂果实开始转浅黄后采收；远距离调运的，应在转色期采收。

6.2.6 需要长途运输和贮藏的大果山楂，收获前 2～3 d 停止浇水。

6.2.7 需达到农药安全间隔期时方可采收。至少采收前 10 d 不准许使用任何农药、化肥和植物生长调

节剂。

6.2.8 选择无畸形、无萎蔫，无腐烂、无病虫害、无损伤的果实采收。

6.2.9 采收适轻拿轻放，减少机械损伤。采收后的果实宜放在阴凉处。

6.3 产地中转

6.3.1 采收前在周转箱体上标注产品追溯信息。采收后将同一种类、同一等级的大果山楂放置在同一

周转箱内。光照强、气温高时周转箱上用湿布遮盖，防止阳光直射与失水萎蔫。

6.3.2 宜采用食品级塑料周转箱或纸箱。周转箱尺寸应符合 GB/T 4892 的规定,纸箱应符合 GB/T 6543

的规定。

6.3.3 采收后及时转运，地头存放时间不超过 4 h。

6.3.4 中转过程注意防晒、保湿，避免剧烈颠簸，装卸时应轻拿轻放，防止损伤。

6.4 入库检测

大果山楂入库前应进行质量安全抽样检测。质量安全应符合GB 2762、 GB 2763和GB 2763.1的规定。

6.5 防腐清洗

贮藏处理
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防腐保鲜剂的选用和用量应符合 GB 2760和国家相关标准的规定，可采用 2-4-D 300 mg/L、百可

得 1g/L 与抑霉唑 1 g/L 复配水溶液进行处理。防腐保鲜剂处理宜在果实采后的 24 h 内进行。将果

实浸在药液中 30 s～60 s 后，取出在阴凉处晾干。

6.6 整理分级

采收的大果山楂可以根据大果山楂的不同种类、规格和质量，将同类大果山楂分为一级、二级、三

级。大果山楂等级划分应符合表1的规定。

表1 大果山楂商品果等级

等

级

果径

mm

单果

重

g

果型 色泽 成熟度 果面缺陷

一

级

≥60 ≥100

具有本品种应有

的外观形状,果形

端正或较端正，果

形指数≥0.8。

具有本品种成熟

时应有的色泽，

成熟时果皮为黄

色或者浅黄色。

根据着色程度

判断，具有本

品成熟时应有

的特征。

不得有皱缩、药害、日

灼、病斑、冻害、水锈

和垢斑病现象；不得变

褐色。

二

级
≥50，

＜60

≥80，

＜100

可有不影响果实质量

的药害、日灼、病斑、

冻害、皱缩、碰压伤、

磨伤等果面缺陷不超

过3项。

三

级

≥40，

＜50

≥50，

＜80

可有不影响果实质量

的药害、日灼、病斑、

冻害、皱缩、碰压伤、

磨伤等果面缺陷不超

过4项。

6.7 预冷

6.7.1 可采用冷库预冷、强制冷风预冷、真空预冷等方式进行。对于当天采收的大果山楂应当天完成

采后处理并在 2～6h 内直接入库降温预冷。

6.7.2 宜采用恒温库预冷，冷库温度保持在 0℃～2℃，相对湿度 90%以正。

6.7.3 堆垛高度不应超过 5 层，周转箱顺着冷风流向码放成行，每行间隔 20cm, 每箱间隔 5cm～10cm

缝隙，周转箱与墙壁间隔 30cm 以上。周转箱堆码高度距冷库吊顶风机下缘 50cm 以上。

6.7.4 使大果山楂果心温度达到 0℃～2℃。

6.7.5 预冷温度为 0℃～2℃。预冷时间以大果山楂温度降到预冷要求的温度为准，一般为 24h。 若集

中入库时，每次入库不超过库容积的 25%～30%。

6.8 贮藏处理

6.8.1 贮藏条件

6.8.1.1 预冷后的大果山楂应及时采用冷链转运市场，或转入贮藏库中贮藏。贮藏库应提前做好清洁，

宜选用 2%～4%的次氯酸钠溶液，加入 2%碳酸钠，对贮藏库提前 3d 进行喷洒消毒，并封闭 12h 后，打开

库门，通风换气，保持库内空气良好。

6.8.1.2 贮藏前 2d～3d 冷库提前降温，保持温度稳定在 0℃～2℃。

6.8.1.3 周转箱码垛成行， 行向与冷风方向一致，行间距 20cm, 靠近蒸发器和冷风口的位置须遮盖

防陈保湿。周转箱应标识品种、来源、等级、采收及入库时间。

6.8.2 堆放
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分批次、等级堆放；包装箱距离地面高度＞15cm，堆码间留有通道，距离库顶留有1.5m～2.0m

的空间。

6.8.3 贮藏管理

6.8.3.1 贮藏期间每天专人分三次记录冷藏库内温度、湿度，检查冷库机组设备的运转情况。贮藏库

内大果山楂每隔 2d～3d 随机抽检一次，查看是否有腐烂、发霉褐变等情况，及时清除烂果，做好相关

记录。湿度太低时，可在地面洒水增加湿度。

6.8.3.2 按照 GB/T 30134 冷库管理规范进行冷库制冷管理。

6.8.4 贮藏时限

大果山楂最长贮藏时限不超过15d-30d。

6.9 出库

根据不同品种的预期贮藏寿命及时出库，做好出入库记录，先入先出，后进后出。

6.10 运输

6.10.1 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。

6.10.2 运输方式

根据运输距离选择适宜的运输工具，短距离(<500 km)宜采用保温或冷藏运输，中、长距离( >500

km)宜采用冷藏运输。

6.10.3 运输管理

6.10.3.1 运输管理按照 GB/T 33129 的规定执行。

6.10.3.2 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

6.10.3.3 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。

6.10.3.4 运输过程中应定时观测并记录温度、湿度等环境条件。运输过程中应监测温度变化,具体按

照 GB/T 22918 规定执行。

7 标志和标签

7.1 标志

标志应按GB/T 191的要求执行。

7.2 标签

应符合GB 7718的规定。标签标明品名、品种、等级、产地、净重、包装日期及生产者。在包

装箱的相同部位，印刷或粘贴标签，标签字迹清晰容易辨认。

8 生产档案

生产记录内容包括：原料来源、原料验收、生产开始时间和结束时间、包装规格和成品数量、

生产日期、操作者签名等。生产档案保存2年以上。
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附 录 A

（规范性）

广西壮族自治区靖西市现辖行政区域

广西壮族自治区靖西市现辖行政区域A.1。

图 A.1 地理标志农产品靖西大果山楂保护范围图
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