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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。

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。

本文件由深圳市蔬菜批发协会提出并归口。

本文件主要起草单位：深圳凯吉星农产品检测认证有限公司。

本文件主要起草人：梁景文、陈耿忠、陈红艳、姜学涯、苑婷婷。

本文件为首次制定。
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大红番茄种植流通规范

1 范围

本文件规定了大红番茄的种植流通规范，包括种植管理、质量、等级、包装和标志、贮

藏与流通等方面的要求。

本文件适用于大红番茄的种植、管理、收购、贮藏、运输、批发。

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。

NY 5010 无公害农产品 种植业产地环境条件

GB 2762 食品中污染物限量

GB 2763 食品中农药最大残留限量

GB/T 20014.3 食品安全国家标准 良好农业规范 作物基础控制点与符合性规范

GB 5737 食品塑料周转箱

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB/T 28853 恒温槽与恒温循环装置 高温恒温循环装置

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3.1 大红番茄

中早熟，无限生长型，成熟果实大红色，无绿肩，果实着色均匀，单果重 250g左右，

大果可达 300g，品质佳，耐贮运，抗病毒病、叶霉病和枯萎病，适于日光温室、大棚和露

地栽培。

3.2 成熟度

番茄达商品成熟，适于食用。果实红棉占总面积的七成以上，种子已长大，周围呈胶
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状，果腔充实，果实饱满。

3.3 过熟

果实过熟（黄熟）过度，果肉组织开始软化。

3.4 日伤

果实表面因受强烈日光照射行程白色水泽状斑块。

3.5 畸形果

有明显的不正常凹陷或凸起及外形缺陷的果实。

3.6 裂果

表面出现众裂或环裂的果实。

3.7 预冷

果蔬采收后为及时去除田间热，抑制呼吸作用，保持果蔬的鲜度，将其冷却到适宜温

度的过程。

3.8 冻害

生鲜果蔬因贮藏温度低于其冰点导致其组织发生冰冻而受伤或死亡的现象。

3.9 控温运输工具

设有隔热箱体并可在一定的时间内维持规定的内部环境温度的运输工具。包括保温车

（箱）、冷藏汽车、铁路冷藏车、冷藏集装箱和冷藏船等。

4 种植管理要求

4.1 产地环境
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要选择地势平坦、交通便利、排灌方便，地下水位较低、土层深厚疏松的壤土的地块，

符合 NY5010的规定。

4.2 可追溯性

为确保食品安全可追溯，需要建立有文件化的追溯体系确保注册农场生产的产品可追

溯回农场或农业生产经营者组织，并由农场追溯到直接客户。每一批产品的收货信息应和生

产记录或具体生产者的农场相联系。

4.3 品种和育苗

4.3.1 选用适合当地当季种植，具有较强抗病性和抗逆性的大红番茄品种。种子的包装

和质量符合国家种子法的规定。

4.3.2 根据当地的气候情况，安排适宜番茄生长的时期播种，培育壮苗。

4.3.3 应保留播种（或定植）率、播种（或定植）日期的记录并可随时提供。

4.4 种植管理

按照所种植大红番茄品种的特性及相应的栽培技术，做好种植的各项工作，确保番茄

生长良好，稳产高产。

4.5 肥料使用

在种植过程中，肥料的使用应符合 GB/T20014.3中 4.5的有关规定执行。

4.6 灌溉和施肥

在种植过程中，灌溉和施肥应符合 GB/T20014.3中 4.6的有关规定执行。

4.7 有害生物综合管理

在种植过程中，有害生物综合管理应符合 GB/T20014.3中 4.7的有关规定执行。
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4.8 档案记录

每个种植基地应建立独立、完整的生产记录档案，保留生产过程中各个环节的有效记录，

以证实所有的农事操作遵循本指导性技术文件规定。记录应当保留两年以上。

5 基本质量要求

5.1 具有品种固有的色泽和形状。

5.2 果实完整、洁净、无裂果、无腐烂、病虫害、冷害和异味。

5.3 污染物限量、农药最大残留量应符合 GB2762、GB2763的有关规定。

6 等级划分

大红番茄按其品质分为一级、二级。各等级规格应符合表 1的规定。

表 1 大红番茄等级规格

项目 一级 二级

参照

图

采收

标准

具本品种应有特征，果形大小一致，果

腔饱满充实，果皮光滑薄嫩，弹性好，

色泽鲜亮。基本无畸形，无虫咬，无霉

变，无损伤。

具本品种应有特征，果形大小较一致，

果腔较饱满充实，果皮较光滑薄嫩，弹

性较好，色泽鲜亮。可有极少量畸形，

无虫咬，无霉变，无损伤。

形状 果型圆润，整齐度高 果型较圆润，整齐度尚高

外观
大小、果型、颜色均匀、一致，统一包

装中果实直径差异<5%

大小、果型、颜色较均匀、一致，统一

包装中果实直径差异<10%

品质

硬实、无异味；无烂果、过熟、日伤、

褐色斑、疤痕、雹伤、冻伤、褶皱、空

腔、畸形果、裂果、病虫害及机械伤

硬实、无异味；无烂果、过熟、日伤、

褪色斑、疤痕、雹伤、冻伤、褶皱、空

腔、畸形果、裂果、病虫害及机械伤

成熟

度
果实饱满，果腔充实，富有弹性 果肉较饱满，果腔较充实，有弹性
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直径 6-8cm 4-6cm

重量

（g）
200-300 150-200

限度
按数量计，一级允许有 5%的产品不符合

该等级的要求，但应符合二级的要求

按数量计，二级允许有 10%的产品不符合

该等级的要求，但应符合统货的要求

7 包装与标识

7.1 包装材料

7.1.1 包装材料应无毒、清洁、干燥、无污染、无异味，具有一定的通透性、防潮性、

抗压性和环保性，可回收利用或可降解。

7.1.2 包装容器宜选用瓦楞纸箱或塑料周转箱等。瓦楞纸箱材质应符合 GB/T 6543 的

规定，塑料周转箱应符合 GB/T 5737 的规定。

7.2 包装箱规格

包装箱规格应便于番茄的摆放、装卸和运输，与托盘、运输工具等物流设施相配套，可

摆放番茄的最大重量宜在 20KG 以内。包装箱规格可参考表 2。

表 2 番茄包装箱的参考规格

包装箱 净重/KG 尺寸（长*宽*高）

瓦楞纸箱 12 400mm*280mm*230mm

20 425mm*285mm*425mm

聚苯乙烯箱 11 465mm*300mm*240mm

塑料周转箱 20 480mm*320mm*285mm

7.3 包装方法

7.3.1 采集后番茄应在阴凉、清洁、通风的环境中堆放，根据第 6章进行分级。

7.3.2 番茄包装前应进行预冷处理，使番茄快速降温至 10℃。

7.3.3 产品整齐排放，最上一层果蒂朝上，下面两层果蒂朝下（防止扎伤）。视体积大

小，码放 2-3 层，层与层之间加以衬板。

7.3.4 包装箱宜用塑料胶带封口。
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7.3.5 同一包装箱内，应为同一等级、同一规格的产品。包装内的产品可视部分应具有

整个包装产品的代表性。

7.4 包装参照图

瓦楞纸箱 聚苯乙烯箱 塑料周转箱

7.5 标识

7.5.1 应在箱体上加贴标识，标识应字迹清晰、持久、易于辨认与实读。

7.5.2 标识内容应包括产品名称、品种、执行标准、等级、重量（数量）、产地、厂名、

商标、厂址、生产日期、保质期等。

7.5.3 商品标识应取得相应认证资质，应按照要求使用标识。

8 贮藏

8.1 临时贮藏须在阴凉、通风、清洁、卫生条件下，严防暴晒、雨淋、高温、冻害及有

毒物质、病虫害的污染。堆码时须轻卸、轻装，严防压伤、冻伤。番茄应能在最低 18℃，

最高 25℃的常温条件下保存至少 12小时。

8.2 冷藏情况下，番茄的成熟度越高，适宜温度越低，不同成熟度的番茄适宜冷藏温度

为 4-6℃。冷藏详见 GB/T 28853。

9 流通过程要求

9.1 产地采购

9.1.1 采购方宜与基地对接，实行订单采购。

9.1.2 采购方应向番茄提供方（种植基户、种植基地或产地经纪人等）索要产地证明、

产品质量合格证明和认证证书等材料备案。产地证明应至少包含产地、数量、品种、采摘日

期等。
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9.1.3 采购的番茄应符合第 5章的规定，按第 6章、第 7章的规定进行分级、包装和标

识。

9.1.4 采购方应做好进货记录，对每批番茄的提供方、进货时间、品种、数量、等级、

产地、采购和包装日期进行记录。

9.1.5 采购的番茄宜及时运走，不能及时运走的番茄应在适宜的温度（4-6℃）和湿度（相

对湿度 85%-90%）条件下暂存。

9.2 运输

9.2.1 运输工具应清洁、卫生、无污染、无杂物、具有防晒、防雨、通风和控温设施，

可采用保温车、冷藏车等控温运输工具。

9.2.2 装载时应确保包装箱顺序摆放，防挤压，运输中应稳固装载，留通风空隙。不得

与有毒有害物质混匀。

9.2.3 装载时应轻搬轻放，严防机械损伤。

9.2.4 运输过程中的温度需根据运输车辆，以及运输时间和产品的成熟度来确定，在不

损害番茄品质的情况下，采取保温措施，防止温度波动过大。

9.2.5 应做到物、证相符，保留相关票据备案。

9.3 批发

9.3.1 批发商应建立购销台账，如实记录番茄提供者、名称、产地、等级、进货时间、

交易时间、价格、数量等内容，应如实记录双方的姓名及联系方式等。

9.3.2 批发商应向采购方提供产地证明、质量检验合格证明和购销票证等，购销票证应

包含：批发商姓名、采购方姓名、名称、产地、等级、成交量、成交价格、成交时间等。

9.3.3 批发商应加强整个销售过程的记录，对每批番茄的产地证明、检验报告、购销票

证等文件进行管理和保存，记录和相关凭证应保存一年，并建立农产品安全追溯制度。

9.3.4 对于包装破损的番茄，应查明原因，确认无安全危害时，才能上市销售；对于认

定不合格的番茄，应按照国家有关规定做好下架、退市、销毁等处理。

9.3.5 批发过程应保持适宜的温度、湿度（参照 9.1.5条），并快速销售。

_________________________________
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