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1 采收 

如何对萝 b进行采后处理 
何永梅，夏正清 

(湖南省益阳市赫山区蔬菜局，413002) 

采收时间要根据萝 卜的品种、播种期、植株生长 

状况及收获后的用途而定。当肉质根充分长大时就 

可随时采收，供应市场。采收期的长短要依据种植 

品种的成熟期及市场需求灵活掌握。冬舂萝 卜和舂 

夏萝 卜的肉质根横径达5 cm以上，单根质量达0．5 kg 

左右时，就可根据市场行情随时采收。 

用于贮藏的萝 卜应选用晚熟品种秋冬萝 卜，何 

时采收要根据当地的气候条件和品种特性来确定， 
一

般在气温低于一3℃的寒流到来之前适期收获。 

为提高萝 卜的耐运输、耐贮藏性能，应在采收前 1 

周停止浇水。当肉质根充分膨大、茎基部变圆、叶 

色转淡并开始变黄时采收最为适宜。小型四季萝 卜 

可分多次收获，每次收获大的，留下小的继续生 

长。 

2 整理 

将萝 卜肉质根从土中拔起或挖出后要进行整理。 

用于就近上市或装车运输供应市场的萝 卜，切去叶 

片，保留顶部5～10 cm的少量叶柄，方便捆扎，去 

除萝 卜须根，保持根部光洁；用于贮藏的萝 卜，用 

刀将叶和茎盘削去。对于小型的四季萝 卜，可去除 

老黄外叶，留取中央新鲜的叶片。 

3 分选 

分级、筛选同时进行，在分选过程中，剔除分 

权、裂根、弯曲、黑斑及有破损和病虫害的萝 卜。 

根据不同的消费群体及市场需求，按萝 卜肉质根 

的长短、粗细进行分级，一般分为精品和普通级， 

做到优质优级，优级优价，减少浪费，方便包装和 

运输。用于出口的萝 卜一般分为三等，见表 1。 

4 包装 

无公害萝 卜可用筐、麻袋或编织袋等包装，多 

用化纤编织袋。包装容器要求清洁、干燥、牢固、透 

气，无污染、无异味、无有毒化学物质，内部无尖 

突物、光滑，外部无尖刺。纸箱无受潮、离层现象。 

表 1出口萝 b等级规格 

等级 
一 等 

二等 

三等 

品质 

同一品种，形状正常，大小均匀，肉质脆嫩致密，新鲜，皮细且光滑，色泽 良好，清洁； 

无腐烂、裂痕、皱缩、黑心、糠心、病虫害、机械伤及冻害 。 

同一品种，大小均匀，形状较正常，新鲜，色泽良好，皮光滑，清洁； 

无腐烂、裂痕、皱缩、糠心、冻害、病虫害及机械伤 。 

同一品种或相似品种，大小均匀，清洁，形状尚正常 ； 

无腐烂、皱缩、冻害及严重病虫害和机械伤 。 

每批样品不合格 

率不得超过 5％ 

每批样品不合格 

率不得超过 10％ 

每批样品不合格 

率不得超过 10％ 

程中草莓挤压碰撞，保持草莓品质，而且出售时外 

观美丽，便于携带。装盒时，应轻拿轻放，边装边 

分级，剔除霉变或破损果实，并把已分级的同级果 

实放人一盒，将果实萼片朝上或向一侧摆放整齐。 

装盒应置于阴凉处，注意避开太阳直射。作为加工 

原料的草莓，可直接用塑料食品周转箱装运，箱子 

高度在 10 cm左右，放置3层，箱口留有 3～5 cm 

的空间，便于搬运。采用聚苯乙烯塑料小盒包装的， 

在阴凉处预冷后将小盒装入纸箱或塑料箱中，每箱 

重量不宜超过5 kg。在清晨或傍晚气温较低时运输 

为宜，并尽量减少颠簸。团 
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红枣豆沙风味糕的加工 
裴 斐，明 扬 

(江苏省滨海市玉龙路 1 164号农副产品加工园，224500) 

红枣是我国的特产水果之一。干枣中含蛋白质 

2．9％，糖64％，每 100 g中含维生素 C 16 mg、维 

生素A 0．8 nag、钙55 mg、磷48 mg、铁2．6 mg。此 

外，还含有丰富的具有抗癌作用的环磷酸腺苷，已 

成为筛选抗肿瘤药物的原料之一。红枣不仅营养丰 

富，而且风味独特，人们喜食。利用其特性在枣泥 

中配以豆沙、白糖等进行红枣豆沙风味糕的加工生 

产，既可大量消化红枣原料，又可使红枣得到高倍 

升值。同时，该产品所用主料红枣和红豆，可长期 

贮存，适宜常年进行加工。 

包装的规格大小和容量要考虑便于堆码、搬运及机 

械化、托盘化操作。装袋时从下往上将清洗后的萝 

卜朝同一个方向整齐平放。 

面向超市和用作精品的萝 卜先用网状套套在萝 

卜中段，再用纸箱包装；用于运输的萝 卜产品加包 

装物的重量一般不超过20 ；用于出口的鲜萝 卜 

包装，一般应根据客商的要求采用不同的包装材 

料。包装的原则是，既要保证不擦伤表皮，又要保 

证包装内透气。 

5 预冷 

整理包装后的萝 卜在长途运输前要进行机械预 

冷处理，迅速除去田间热和呼吸热。机械预冷是在 
一

个经心设计的绝缘建筑 (即冷库)中借助机械冷 

凝系统的作用，将库内的温度降低并维持在有利 

于延长贮藏寿命的温度范围内的过程。预冷时，将 

整理过的萝 卜搬入冷库，以水平方式堆码，堆码的 

层数不宜过高，一般以5层为宜。无论是袋装，还 

是尚未包装的产品，在冷库堆放时都应成列、成行 

整齐排列，每两行或两列之间要留有30 cm左右的 

间隙以便于气流交换及人工操作。通常情况下，使 

萝 卜的中心温度达到2～4℃、表面温度达到一2℃ 

的预冷时间大约需要 8 h。 

6 贮藏 

经过预冷的萝 卜，就可倒装在专用的运输车辆 
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上，尽快运往销售目的地。如果不是直接装车运走， 

应在冷库中贮藏；也可利用气调原理储藏，即在产 

品装筐 (箱)后堆码成一定大小的长方形垛，用塑 

料薄膜帐罩上，垛底不铺薄膜，处于半封闭状态，贮 

藏中定期揭帐通风换气，进行检查并挑除烂果，然 

后视需要继续贮藏或出售；也可用0．04～0．06 mm 

厚的聚乙烯薄膜袋包装储藏，每袋20～25 ，拆口 

或松扎袋口，保持0～3℃的温度、90％～95％的空 

气相对湿度。如果贮藏温度保持不当，萝 卜出库时 

会变黄、有斑点。临时贮存时，应放在阴凉、通风、 

清洁、卫生的地方，严防烈日暴晒、雨淋、冻害及 

有毒物质和病虫害的危害。 

7 运输 

萝 卜收获后应就地修整，及时包装、运输。运 

输工具清洁卫生、无污染，从采收到运输、贮藏管 

理的各个环节，要做到轻装、轻卸，避免或减少机 

械损伤并尽量减少倒动次数。运输时，严防日晒、 

雨淋，注意防冻和通风。用于长途运输的萝 卜，经 

过预冷后，在装车前将车厢底面和箱板四周铺上 

专用保温棉套，然后装车，边装边覆盖棉套，周转 

筐要上下对齐，装完后检查是否完好。在运输过程 

中保持低温高湿的环境条件，以免温度升高影响 

萝 卜的商品性。在有条件的情况下，最好使用专用 

的空调冷藏车运输，以减少损失，保证商品性。运 

输途中尽量减少颠簸。团 


