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前 言

本文件按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》的要求
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娃娃菜冷链流通技术规程

1. 范围

本文件规定了娃娃菜采收、预冷、分级、包装、贮藏、流通、销售等冷链流通环节的技术要求。

本文件适用于娃娃菜的冷链流通。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 191-2008 包装储运图示标志

BB/T 0043-2007 塑料物流周转箱

NY/T 943-2006 大白菜等级规格

NY/T 654-2020 绿色食品-白菜类蔬菜，

T/CDZX 003-2019 生鲜果蔬冷链物流操作规范

3 术语和定义

T/CDZX 003中确立的下列术语和定义适用于本文件。

3.1 冷链流通 cold-chain circulation

采用制冷技术，使娃娃菜收获后分级、预冷、包装、贮藏、运输、配送、销售各环节始终保持适宜

低温的流通系统。

3.2 预冷 precooling

采后迅速去除田间热，果蔬中心温度从初始温度快速降至适宜贮运温度的过程。

4. 采收

4.1 采收时间

在播种60 d左右，当全株高30 cm~35 cm，叶球纵径约20 cm，从正侧面按压叶球紧实时分批采收。

4.2 采收方式

采收时用刀在植株根基部截断，将娃娃菜放入塑料周转筐内，运至加工厂进行处理，去除多余外叶。

5. 预冷

娃娃菜应尽快预冷，宜采用真空预冷，预冷至菜体中心温度 0℃~3℃，通常需要 30 min~50 min。
如外界温度在 0℃~5℃，可不预冷直接入库。

6. 质量与分级

娃娃菜质量标准应符合 NY/T 654-2020要求，并根据 NY/T 943-2006的要求将娃娃菜分为特级、一

级和二级。

7. 包装

7.1 包装环境

包装操作宜在10℃以下低温清洁环境中进行。

http://www.baidu.com/link?url=kOUbtcTd06KCKlLO8ffyAg06tVBbTFw7AJizC5JVyPlwlkrpYIY-LprCMVxJVIOprqPpgCMDOVvkjou2lLrjXa
http://www.baidu.com/link?url=CpLR7sKpHgKIZNwl58xtgQQUMDrxzrxmNUmIzXV33lkbb5eEWGYN0uTw7grJ_i-xClXUWFOlZq3_BbDghT1i0q
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7.2 包装材料

7.2.1 预冷包装应采用有通气孔的塑料周转箱。

7.2.2 贮藏包装宜采用有通气孔的塑料周转箱，符合 BB/T0043-2007的要求，为防止失水，可在塑料周

转筐内增加塑料保鲜袋。

7.2.3 运输包装宜采用带孔 0.01 mm~0.015 mm 厚的聚乙烯薄膜进行包装，对于小娃娃采用 3颗组合包

装，包装后每袋重 1.2 kg ~1.5 kg。大娃娃采用单球细纸包装。

7.3 包装标识

包装箱上应标明产品名称和品种、等级规格、重量或数量、产地、生产商、日期标识。同一包装内

娃娃菜应为同一产地、同一批次、同一品种、同一等级规格，符合GB/T 191-2008的要求。

8. 贮藏

8.1 贮前准备

用符合食品安全要求的消毒剂对仓库、工具等进行消毒灭菌，并及时进行通风换气。入库前应提前

对空库进行降温，入库前2 d~3 d将库温降至0℃~1℃备用。

8.2 贮藏方式

低温贮藏时适宜的温度为-1℃~1℃，相对湿度为85%~90%。

8.3 贮期管理

8.3.1 定期观测记录温度、湿度并进行通风换气，维持贮藏环境条件的参数在规定范围内。

8.3.2 定期对贮藏的菜体进行抽检，发现问题及时处理，并记录抽检内容和结果。

8.4 贮藏期限

在-1℃~1℃贮藏时间可达3~6个月。

9 冷藏运输

500 km以上的长途运输，宜采用冷藏车流通，控制箱内温度0℃~3℃，相对湿度85%~90%，保持箱

内空气流通。应摆放稳固、紧实、整齐，防止运输过程中松散碰撞。运输过程中应检测温度变化，运输

过程中菜体温度的波动不应大于3℃。

10. 销售

10.1 销售应采用低温货架，温度控制在 0℃~4℃。

10.2 销售场所应干净、卫生，不得与其它有毒、有异味的物质混放。
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附 录 A
（规范性附录）

贮藏标签

品种 采收时间 入库时间

贮藏品级 入库质量 验货员

库藏记录

出库时间 出库质量 发货员
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