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前  言

本文件依据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。

本文件由广西产学研科学研究院提出并宣贯。

本文件由广西电子商务企业联合会归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：

本文件为首次发布。
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高品质先鲜食蔬菜商品化处理与分级规范

1 引言

随着我国城乡居民消费结构持续升级和食品安全意识日益增强，市场对高品质鲜食蔬菜的需求迅速

增长。鲜食蔬菜作为直接进入家庭餐桌和餐饮加工的重要农产品，其采后商品化处理与分级水平直接关

系到产品附加值、市场竞争力、消费者体验和产业效益。当前，我国鲜食蔬菜产业在采后处理环节仍存

在标准化程度低、处理技术粗放、品质分级混乱、损耗率高等突出问题，制约了产业高质量发展和农民

增收。为规范高品质鲜食蔬菜的采后商品化处理流程，建立科学统一的分级标准，提升产品商品性、安

全性与附加值，减少产后损失，保障优质优价市场机制的有效运行，促进蔬菜产业提质增效和转型升级，

特制定本规范。本规范在充分调研国内先进生产实践、借鉴国际相关标准、结合我国主要鲜食蔬菜品类

特性的基础上，对高品质鲜食蔬菜从采收至销售前的全过程处理技术、品质分级、包装标识及贮藏运输

条件提出了系统要求。本规范由广西产学研科学研究院联合行业骨干企业及科研单位共同研制。

2 范围

本规范规定了高品质鲜食蔬菜在采收、预冷、清洁、整理、分级、包装、标识、贮藏及运输等商品

化处理环节的操作技术要求与品质分级准则。本规范适用于以新鲜消费为目的的茄果类（番茄、辣椒、

茄子等）、瓜类（黄瓜、西葫芦等）、豆类（菜豆、豇豆等）、叶菜类（菠菜、油菜、生菜等）、结球

甘蓝、花椰菜、青花菜、根茎类（胡萝卜、萝卜等）等主要鲜食蔬菜的商品化处理与市场流通。本规范

不适用于需经加工（如腌制、脱水、速冻）的蔬菜原料。

3 规范性引用文件

下列文件对于本规范的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本规范。

凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本规范。

GB 2762-2022 食品安全国家标准 食品中污染物限量
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GB 2763-2021 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB/T 8855-2008 新鲜水果和蔬菜 取样方法

GB/T 30643-2014 食品接触材料及制品标签通则

NY/T 1987-2011 鲜食蔬菜分类与代码

NY/T 2911-2016 鲜食蔬菜冷链物流技术规范

SB/T 10824-2012 蔬菜包装标识通则

GB/T 38376-2019 绿色食品 鲜食蔬菜采收与贮运技术规范（部分技术参考）

《中华人民共和国农产品质量安全法》（2022 年修订）

4 术语和定义

4.1 高品质鲜食蔬菜：指在适宜产区采用良好农业规范（GAP）生产，于最佳成熟度采收，经过规范的

商品化处理，在安全卫生、感官品质、营养品质和商品一致性方面均达到较高质量水平的蔬菜产品。

4.2 商品化处理：指为使采收后的蔬菜达到可上市商品状态而进行的一系列技术处理的总称，通常包括

预冷、清洗、整理、分级、包装等环节。

4.3 最佳采收成熟度：指蔬菜器官生长到其风味、质地、色泽和营养品质达到最佳食用状态，并适合后

续贮运销售的生理发育阶段。

4.4 预冷：指在蔬菜采收后、贮藏或运输前，迅速将其品温降低到预定低温的技术措施，旨在消除田间

热，抑制呼吸和微生物活动。

4.5 冷害：指某些对低温敏感的蔬菜在低于其临界温度下贮藏时，生理代谢失调而产生的表皮凹陷、水

渍状斑点、褐变或不能正常后熟等生理病害。

4.6 商品率：指经过商品化处理后，符合特定等级标准要求的商品蔬菜重量占处理前总重量的百分比。

5 总则
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高品质鲜食蔬菜的商品化处理与分级应遵循“适时采收、快速预冷、精细处理、科学分级、规范包

装、低温流通”的原则。所有处理过程必须符合国家食品安全相关法律法规及标准的要求，确保产品中

污染物和农药残留限量符合 GB 2762-2022 和 GB 2763-2021 的规定。处理场所环境应清洁卫生，与污染

源隔离，设施设备应符合食品加工卫生要求。操作人员应健康状况良好，经过岗位培训，穿戴洁净的工

作服帽。应建立从采收至销售各环节的可追溯记录制度。鼓励采用节能、环保、高效的处理技术与装备。

6 采收与田间处理技术要求

采收是保障品质的第一关。应根据蔬菜种类、品种特性、生长状况及市场需求，准确判断并掌握最

佳采收成熟度。例如，番茄应在转色期（果肩开始转红）或成熟期（全果转红）采收；黄瓜应在瓜条顺

直、种子未膨大时采收；结球甘蓝应在叶球紧实时采收；叶菜类应在叶片鲜嫩、未抽薹时采收。采收时

间宜选择在一天中气温较低的清晨或傍晚，避免在雨天、露水未干或正午高温时采收。采收时应使用清

洁、锋利的工具，避免机械损伤。用于鲜销的蔬菜应轻拿轻放，直接放入洁净的采收容器（如塑料周转

箱）中，避免泥土污染和二次损伤。采收后应尽快将产品移至阴凉处或在田间进行初步遮荫覆盖，防止

阳光直射导致失水萎蔫和品质下降。从采收至进入预冷设施的时间间隔，对于叶菜类、豆类等易腐蔬菜

不得超过 2 小时，对于茄果类、瓜类等不得超过 4小时。

7 采后商品化处理流程技术要求

采后商品化处理应在专用的处理车间或场地进行，基本流程包括：预冷→清洁/清洗→整理/修整→

分级→包装→预冷（包装后）→贮藏/发货。预冷是核心环节，应根据蔬菜种类和包装形式选择适宜的

预冷方式。对于叶菜类、嫩茎类等表面积大的蔬菜，宜采用压差预冷或真空预冷，要求在 1 小时内使蔬

菜中心温度降至 2-4℃。对于茄果类、瓜类等，可采用冷库强风预冷，要求在 4-6 小时内使产品温度降

至 7-10℃。预冷终温应接近该蔬菜的适宜贮藏温度但高于其冷害临界温度。清洁处理旨在去除泥土、

尘埃、部分微生物及可能的污染物。可采用符合饮用水标准的流动水进行浸泡、喷淋或冲洗。清洗水可

添加符合食品卫生规定的消毒剂（如次氯酸盐，有效氯浓度控制在 50-100 mg/L），接触时间 1-2 分钟，

之后用洁净水漂洗。清洗后应进行有效的沥水或脱水处理，去除表面多余水分，防止在后续环节中滋生
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微生物。对于部分茄果类或根茎类蔬菜，也可采用干式清洁（如空气吹扫、毛刷清洁）。

整理与修整是对产品进行外观改善的处理。需剔除病虫危害严重、机械损伤明显、畸形、老化等不

符合商品要求的部分。去除非食用部分，如叶菜类的外层老叶、黄叶；根茎类的须根、顶芽；瓜果类的

果柄（保留适当长度短蒂）等。整理过程应使用不锈钢或食品级塑料工具，避免造成新的损伤。分级是

依据本规范第 7 章设定的等级标准，将产品按照大小、重量、色泽、形状、成熟度、洁净度、缺陷允许

度等指标进行分类的操作。分级可在传送带上由经过培训的工人进行人工分选，或借助重量分级机、图

像识别分级机等自动化设备完成。分级场所光照应充足均匀，光照度不低于 500 Lux，以便准确判别色

泽和缺陷。 包装应起到保护产品、方便搬运、促进销售和传递信息的作用。内包装材料应选用食品级、

洁净、无毒、无异味的塑料薄膜、托盘或纸浆模塑等，可根据需要打孔以调节湿度。对于易失水蔬菜，

可采用打孔聚乙烯（PE）或聚丙烯（PP）保鲜袋；对于易产生凝结水的蔬菜，可选用透湿性好的材料。

包装内产品的摆放应整齐有序，避免挤压。外包装容器应坚固、清洁、干燥、防水，具有良好的抗压和

堆码性能，常用塑料周转箱、瓦楞纸箱等。 包装箱的尺寸应标准化，符合托盘和车辆装载尺寸模数，

以提高物流效率。最大包装重量应便于人工搬运，一般不超过 20 公斤。包装过程应在适宜的温度环境

下进行，包装车间温度对于冷敏蔬菜应不高于 15℃。

8 品质分级标准

高品质鲜食蔬菜分为特级、一级和二级三个等级。所有等级均需符合基本要求：具有该品种固有的

形状、色泽和风味；无腐烂、变质；无异常外来水分；无病虫害导致的严重缺陷；符合食品安全国家标

准。分级主要依据以下指标： 特级品代表品质最优、外观完美、一致性最高的产品。要求具有该品种

最典型的形状、颜色和光泽，发育充分，成熟度一致且恰到好处。大小、粗细、长短等规格高度均匀，

重量变异系数不超过 8%。无任何机械损伤、冷害、日灼斑等缺陷。允许有极其轻微且不影响整体外观

和耐贮性的表面瑕疵，但总面积不得超过产品表面积的 1%。清洁度极高，无任何可见外来杂质。口感、

风味达到该品种最佳水平。一级品为质量优良、商品性好的产品。要求具有该品种良好的形状和颜色，

发育良好，成熟度基本一致。大小、规格较为均匀，重量变异系数不超过 12%。允许存在轻微的、不影

响食用和贮藏的缺陷，如形状有轻微偏差、表面有轻微擦伤或已愈合的疤痕、少量轻 1.1 应配备必要的

检测工具，如温度计、湿度计、电子秤、色卡、硬度计等，用于过程监控和产品检验。产品出厂前应按

照 GB/T 8855-2008 进行抽样检验，检验项目至少包括等级规格、感官品质、包装标识和温度。建立完

善的处理与销售记录，确保每批次产品可追溯至具体的采收田块和处理批次。定期对操作人员进行技术
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培训和考核，强化质量意识。

9 附则

12.1 本规范自发布之日起实施。

12 .2 相关企业在从事高品质鲜食蔬菜商品化处理与分级时，可参照本规范执行。本规范所引用的

国家标准和行业标准，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本规范。

12.3 随着生产技术、市场要求的变化，本规范将适时予以修订和完善。

_________________________________
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