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《西梅冷链贮运技术规范》（征求意见稿）
编制说明

一、工作简况

（包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准项目编制组成员及其所做的工作等）
（一）任务来源

本标准的制定任务来源于《关于下达 2025 年第二批农业国家和行业标准制修订项目计划的通知》（农质标函〔2025〕71号），项目名称为《西梅冷链贮运技术规范》标准，项目编号为：NYB-25277。本标准由新疆维吾尔自治区农业科学院、浙江大学、新疆农业大学、农业农村部规划设计研究院、喀什神恋有机食品有限责任公司等单位共同起草。由新疆维吾尔自治区农业科学院主持承担标准制定任务，本文件由农业农村部市场与信息化司提出，农业农村部农产品冷链物流标准化技术委员会归口，标准起草首席专家为崔宽波研究员。
（二）标准制订的意义

西梅主要产区为新疆喀什、陕西关中、河北昌黎、河南商丘、甘肃天水等地区，近几年随着西梅产业的不断发展，中国逐渐成为西梅生产大国，西梅的种植规模逐年上升。西北和华北是我国西梅主要产区，东部沿海地区以及海外是西梅主要消费区，但主要产区与消费区距离较远，常温贮藏条件下西梅极易后熟、腐烂，贮藏期短，严重影响其商品价值和经济效益。新疆是我国西梅的最大产地，其中喀什地区伽师县是全国最大的西梅种植基地，种植面积和产量分别占了全国的40%和60%。但新疆地处偏远，运输距离长、贮运保鲜难度大，贮运期间腐烂率高达30%～40%，造成严重的经济损失。低温冷链运输能够显著减缓西梅果实衰老腐烂和品质劣变，延长西梅销售半径，促进西梅产业的持续健康发展。选择合适的物流包装技术，可以有效避免果实在运输过程中出现软化、酒化、出现异味等问题。通过制定西梅冷链贮运技术规范，能够维持西梅品质，延长西梅贮藏期和货架期，扩大西梅果实销售半径，提高西梅市场竞争力，加速西梅产业升级，促进三产融合，助力乡村振兴。

在冷链流通和电商贮运过程中，还未有西梅冷链流通的相关的国家和行业标准。西梅采后商品化过程中，采收条件不明确，预冷、包装、贮藏、冷链运输条件不清晰等问题，严重影响西梅品质。本项目旨在通过制订西梅冷链贮运技术规范，指导西梅主产区开展西梅冷链物流保鲜技术推广，采取有效的保鲜方法和技术参数，延长西梅贮藏期，进行反季节销售，提高经济效益，满足人民生活需求，促进我国西梅产业发展。
（三）主要工作过程

1、2025年1月～2025年9月企业调研和立项启动
开展西梅冷链贮运的调研和资料的查询借鉴，通过调研、咨询相关西梅生产企业和政府主管部门，对其西梅贮藏现状和存在问题进行总结梳理，进行西梅采收、冷链运输、贮藏保鲜、配送等冷链、电商销售环节西梅品质检测、参数优化等预试验、正式试验和补充试验研究工作，针对各环节存在问题、关键控制点和关键技术，进行文献资料查阅和系统试验研究，为标准的编写获得行之有效的科研数据支撑。

2、2025年10月～2026年1月标准起草

通过前期的调研、资料查询和相关实验研究，对标准的结构、技术要求、试验方法等进行全面探讨，进行样品采集，对各技术指标进行实验验证，形成标准草稿，形成征求意见稿和标准编制说明。

3、2026年2月，社会征求意见并召开标准预评审会

完成修订标准的征求意见、专家评审、报批等工作。

4、2026年5月送审报批

召开标准审定会，根据审定会专家意见，对标准进行进一步修改完善，形成报批稿。
（四）编写人员与分工

本标准起草单位：新疆维吾尔自治区农业科学院、浙江大学、新疆农业大学、农业农村部规划设计研究院、喀什神恋有机食品有限责任公司。
本标准主要起草人：崔宽波、孙崇德、吴斌、杨莉玲、刘帮迪、朱璇、李学文、曹锦萍、赵韩栋、赵晓梅、孙静、段玉权、马文强、孙俪娜、杨忠强、吴迪、王伟佳、祁岩龙、吴江超、夏娜、董博。
具体分工如下：

	姓名
	性别
	工作单位
	职务/职称
	项目分工
	联系电话

	崔宽波
	男
	新疆维吾尔自治区农业科学院
	研究员
	项目制定总负责
	15999448042

	孙崇德
	男
	浙江大学
	常务副院长/教授
	主持并组织协调起草工作
	13071888245

	吴斌
	男
	新疆维吾尔自治区农业科学院
	所长/研究员
	负责生产实证，参与调研、框架制订、文本编制等工作
	15276867750

	杨莉玲
	女
	新疆维吾尔自治区农业科学院
	副所长/研究员
	冷链物流实验实施
	13999821292

	刘帮迪
	男
	农业农村部规划设计研究院
	副研究员
	冷链物流实验实施
	18623057295

	朱璇
	女
	新疆农业大学食品与药学学院
	教授
	负责生产实证，参与调研、框架制订、文本编制等工作
	13999877961

	李学文
	男
	新疆农业大学食品与药学学院
	教授
	负责生产实证，参与调研、框架制订、文本编制等工作
	13565915517

	曹锦萍
	女
	浙江大学
	副研究员
	负责调研、框架制定，参与生产实证、文本编制等工作
	15757625995

	赵韩栋
	男
	齐鲁工业大学
	副教授
	参与调研、生产实证、文本编制等工作
	19863677130

	赵晓梅
	女
	新疆维吾尔自治区农业科学院
	研究员
	参与调研、生产实证、文本编制等工作
	13659953113

	孙静
	女
	农业农村部规划设计研究院
	研究员
	冷链物流应用实施
	13810129078

	段玉权
	男
	中国农业科学院农产品加工研究所
	研究员
	冷链物流应用实施
	18511536365

	马文强
	男
	新疆维吾尔自治区农业科学院
	研究员
	冷链物流实验实施
	13609929335

	孙俪娜
	女
	新疆维吾尔自治区农业科学院
	高级工程师
	可行性研究报告编制
	13579819539

	杨忠强
	男
	新疆维吾尔自治区农业科学院
	研究员
	可行性研究报告编制
	13319890609

	吴迪
	男
	浙江大学
	教授
	负责生产实证，参与调研、框架制订、文本编制等工作
	15888810695

	王伟
	男
	新疆农业大学食品与药学学院
	副教授
	标准修订
	15276837662

	祁岩龙
	男
	新疆维吾尔自治区农业科学院
	高级工程师
	可行性研究报告编制
	13579819539

	吴江超
	男
	喀什大学
	副教授
	可行性研究报告编制
	18963829997

	夏娜
	女
	喀什大学
	副教授
	标准修订
	13565398860

	董博
	男
	喀什神恋有机食品有限责任公司
	工程师
	冷链物流实验实施
	18999099338


二、标准编制原则和主要内容及其确定依据

（一）编制原则

1、以法律法规为依据

遵循《食品安全法》和《食品安全法实施条例》关于食品安全标准的规定，并符合国家有关食品安全、质量、标识标签、计量、食品生产许可管理的规章及规范性文件。

本文件在制定的过程中主要参考以下标准：

GB 12456 食品安全国家标准 食品中总酸的测定

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 23350 限制商品过度包装要求 食品和化妆品

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 31605 食品安全国家标准  食品冷链物流卫生规范

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品

GB 50072  冷库设计规范

GB 9687 食品包装用聚乙烯成型品卫生标准

GB/T 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

GB/T 28577 冷链物流分类与基本要求  

GB/T 30134  冷库管理规范

GB/T 31524 电子商务平台运营与技术规范

GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

GB/T 36088 冷链物流信息管理要求

GB/T 40480 物流追溯信息管理要求

GB/T 5737 食品塑料周转箱

GB/T 8855 新鲜水果和蔬菜 取样方法

NY/T 1778 新鲜水果包装标识 通则 

NY/T 2009 水果硬度的测定

NY/T 2637 水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法

WB/T 1060 道路运输 食品冷藏车功能选用技术规范

2、遵从企业实际原则

标准起草过程中，多次到生产企业进行调研，充分听取企业意见，熟悉企业实际使用操作流程，在满足食品安全的前提下，充分反映企业实际，做到标准为企业服务。

3、坚持先进性、科学性、可操作性、适用性相统一原则
严格执行GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》中有关标准编写方面的标准。标准以符合实际，指标明确，方便实施为编制原则，遵循了标准制定过程中的先进性、科学性、经济性和适用性。在标准的制定过程中严格遵循国家有关方针、政策、法规和规章，严格执行强制性国家标准和行业标准。在标准制定过程中力求做到：技术内容的叙述正确无误；文字表达准确、简明、易懂；标准的构成严谨合理；内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。
（二）标准主要内容确定依据

本文件的主要内容是根据我国西梅冷链贮运的有关国家和行业标准制订情况，结合近年来国内外高校、科研院所关于西梅保鲜的研究成果和企业实际生产现状，并参照相关标准而提出。 

1、标准内容

本文件规定了西梅（Prunus domestica）的采收、质量要求、分选、包装、预冷、贮藏、物流运输、信息记录及追溯等环节的技术要求。本文件适用于鲜西梅的贮藏与冷链贮运。

2、关键内容提出依据

（1）采收要求

根据前期在西梅采摘园里调研情况，西梅采收要求果实可溶性固形物含量大于18.0%。果实应具有固有的果型、色泽、风味、硬度等指标，果粉覆盖均匀，表面完好、无机械损伤、病虫害。宜人工采摘，佩戴符合食品卫生要求的洁净软质手套或指套，西梅果实带果柄，全过程轻拿轻放，放置于有柔软内衬的筐或桶里，容量不超过8 kg，田间周转运输箱宜选用多孔塑料周转筐。

（2）质量要求

根据市场的调研，鲜西梅的果面、气味、果形、单果重、可溶性固形物等指标把西梅分为特级、一级、二级果，市场里流通的鲜西梅应符合二级以上标准，卫生要求污染物限量应符合GB 2762的规定，农药最大残留限定应符合GB 2763的规定。本规范也规范了鲜果的色泽、裂果、日灼果、虫果、机械损伤果等指标。
表 1 等级要求

	项 目
指 标
	等级

	
	特级
	一级
	二级

	果面
	果实干净新鲜、果皮完整，表面白霜均匀

	气味
	具有本品种特有的香味

	果形
	椭圆形
	椭圆形
	果形不完全呈现椭圆形

	果梗
	完整
	完整
	允许无果梗或果梗不全

	可溶性固形物/%
	> 20
	> 20
	> 18

	总酸/%
	< 10
	< 10
	< 12

	色泽
	果皮颜色紫色或深紫色，着色面积≥5/6，被果粉包裹。
	果皮颜色紫色或深紫色，着色面积≥3/4，果粉保留不全。
	果皮颜色紫色或深紫色，着色面积≥1/2，未保留果粉。

	裂果
	不允许
	不允许
	允许风干裂口一处，长度不超过1 cm

	日灼果
	不允许
	不允许
	轻微日灼，总面积不超过0.5 cm2

	虫果
	不允许
	允许轻微虫伤一处，总面积不超过0.01 cm2
	允许轻微虫伤一处，总面积不超过0.05 cm2

	机械损伤果
	不允许
	允许表皮轻微损伤一处，总面积不超过0.2 cm2
	允许轻微不褐变的表皮损伤，总面积不超过0.5 cm2


（3）分选要求

可采用人工、机械或相结合的方式分选进行大小和重量分选，剔除病虫果、机械伤果、畸形果、表面缺陷果和残次果等，无论何种方式分级，应尽可能多的保留西梅表面的果粉。用于长期贮藏的西梅应符合表1等级要求一级以上标准，宜在包装箱内放入乙烯脱除剂，无纺布扎口后贮藏。
（4）包装

果实包装应符合GB/T 33129的规定。采用塑料周转筐包装时，最大包装量不宜超过5.0 kg，包装材料应符合GB 4806.7、GB 4806.8、GB/T 5737的要求，包装标识应符合NY/T 1778中的要求，物流标识应符合GB/T 31524中的要求。
（5）贮藏

根据前期调研和试验，本文件主要针对预冷、入库、贮藏管理、出库等方面进行了规定。预冷方式可采用冷库预冷、强制通风预冷等，24 h内将产品预冷终温降至0 ℃～4 ℃。预冷后的果实宜及时入库、码垛，果箱码垛、将预冷后的果箱运至低温贮藏库有序码垛，底层货架用托盘与地面隔开10cm～20cm的间隙，避免底层受潮。上层货架顶部与库顶留有40cm～60 cm的空间，便于冷气流通。货架间距40cm～60 cm，便于库管人员日常管理。应控制入库量为冷库容量的50%～70 %。 

冷库应专人值守。每天早、中、晚检查冷库运行情况，查看或记录库内温度和相对湿度是否正常。定期检查冷库蒸发器化霜情况，必要时进行手动化霜。每隔3-5天检查库房湿度，湿度低于80%，应在地面上碰上清水增加湿度，使湿度保持在90～95%之间，避免果实失水；每天观察库内温度，确保温度波动小于1℃。建立冷库管理档案。

（6）运输与管理
选用冷藏车的性能及温度要求应符合WB/T 1060-2016相关规定，应具备制冷或保温功能，配置自动温度监控记录设备，进行实时温度监测与记录。码垛的走向、排列方式应与车厢内空气循环方向一致。立垛两侧或立垛中间预留5 cm通风间隙，在上部与车顶之间留出20 cm～30 cm间隙，加强通风循环。冷藏车车厢内温度应维持与预冷终温或贮藏温度一致，温差不应超过±1℃。冷藏车车厢内相对湿度应控制在85 %～95 %。链配送装备需具备制冷或保冷功能，并由温度记录、显示和传输功能。

（8）信息记录与追溯
预冷过程应记录该批次预冷果实的产地、数量、进出货温度、时间等信息；包装箱上应标明产品名称、产地、品种、等级规格、重量、采收日期、贮藏方式等信息；应建立冷库管理档案，定期抽样检查并记录果实外观、硬度、可溶性固形物含量、总酸、维生素C等指标；应记录冷链物流信息，包括冷链车实时温湿度信息、产品信息、收发货信息和交接信息，物流信息的记录、保存、管理与使用应按照GB/T 31524的规定执行。

三、主要试验（或者验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效益、社会效益和生态效益
（一）主要试验（或者验证）情况说明
在本标准制订过程中，对西梅品质要求、分级方法、预冷、贮藏管理、出库等关键操作环节展开了有针对性的研究说明。具体如下：
1.1 西梅品质要求及分级方法
（1）西梅品质要求
通过在西梅采摘期调研了大量的企业和果园，确定了“法兰西”西梅的等级要求果实干净新鲜、果皮完整，表面白霜均匀，具有本品种特有的香味，果型呈椭圆形，单果重、色泽等参数。可采用人工、机械或相结合的方式分选进行大小和重量分选，剔除病虫果、机械伤果、畸形果、表面缺陷果和残次果等，无论何种方式分级，应尽可能多的保留西梅表面的果粉。
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	图1 人工分选和机械分选西梅
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	图2 裂果和畸形果


（2）包装
外包装应耐挤压、碰撞、摔落。宜采用干净整洁、透气孔均匀、坚实牢固的塑料周转筐。采用塑料周转筐包装时，最大包装量不宜超过5.0 kg。西梅内包装选择三层包装袋，内外两层为无纺布，中间一层为塑料薄膜层，材料通常为聚乙烯或聚氯乙烯材料，果实上下层放置吸水纸，吸收包装内部因温差凝结的水分。果实充分预冷以后，在果实中部放入乙烯脱除剂，无纺布袋扎口或封口后贮藏。
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	图3 西梅果园包装现场
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	图4 西梅包装材料


1.2 贮藏温度

1.2.1贮藏温度对西梅失重率的影响

如图5所示，三个贮藏温度组的西梅失重率随着贮藏时间的增加均有升高的趋势，失重率是指果实失水的重量占原来重量的百分比。4~6℃组和1~2℃组的西梅在第14 d失重率明显上升，对比近冰温组失重率提前了7 d，并且近冰温组在21 d之后明显低于两组的失重率。在56 d时，近冰温组的失重率显著低于其他两组，说明近冰温能有效抑制果实水分的流失，从而使果实的失重率降低。
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图 5 不同温度对西梅贮藏期间失重率的影响

1.2.2 贮藏温度对西梅硬度、TSS、TA的影响

如图6所示贮藏了56 d之后，在三个贮藏温度当中，近冰温组果实软化明显受到抑制，但4~6℃组贮藏的西梅呈明显的下降趋势，在贮藏到56 d时果实软化严重，已没有贮藏的价值。在56 d时，近冰温组的西梅果实硬度比1~2℃和4~6℃组高15.41%和95.00% （p＜0.05），且在56 d时仍然具有与初始值相似的硬度。说明在近冰温的条件下，能显著抑制果实的软化。

西梅的TSS含量如图6B所示，随着贮藏时间的延长，近冰温组、1~2℃和4~6℃组的TSS含量的变化趋势一致，呈现出在贮藏前期上升后期下降的趋势。这可能与西梅在贮藏过程中后熟的表现有关。在达到56 d贮藏时间时，近冰温组的西梅TSS达到24.28%比1~2℃和4~6℃组分别高6.78%和11.08% （p＜0.05），说明近冰温贮藏有效地延缓了可溶性固形物的减少，一定程度上维持了贮藏的品质。

TA含量如图6C所示，随着贮藏时间的延长TA含量呈现下降趋势。在贮藏到56 d时近冰温组的TA含量比1~2℃组和4~6℃组分别高27.10%和74.40% （p＜0.05）。这说明近冰温贮藏抑制了可滴定酸分解，有效保持了西梅贮藏期的风味和口感。
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图 6 不同温度对西梅贮藏期间硬度（A）、TSS（A）、TA（C）的影响

注：不同小写字母表示同一贮藏时间不同处理间差异显著（p<0.05），下同。
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	图7 冷库贮藏西梅调研
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	图8西梅冷链和贮藏


 2.2.4 振动胁迫下果霜覆盖率对西梅果实失重率的影响

采摘后果实会由于蒸腾作用和呼吸作用，会导致果实的水分快速蒸发、质量损失，进一步使得果实丧失商品价值。如图9所示，各组的失重率均随贮藏时间的增加而增加。FF组的失重率增加速率最快，HFF组和LFF组对于失重率的增加有一定延迟。在第0-16 d时，三组果实的失重率差异不显著（P>0.05），第32-56 d时，LFF组和HFF组果实的失重率显著低于FF组（P<0.05）。贮藏结束时，HFF组和LFF组西梅果实的失重率分别比FF组低38.16%和21.89%，HFF组比LFF组低20.83%（P<0.05）。各组西梅果实失重率从高到低依次为FF组>LFF组>HFF组。说明，果霜能显著延缓果实水分的流失。
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	图9 贮藏期间不同果霜覆盖率对西梅果实失重率的影响




2.2.5 振动胁迫下果霜覆盖率对西梅果实硬度的影响

硬度是采后果实商品价值主观评价的关键指标之一。如图10所示，随着贮藏时间的延长，硬度逐渐下降，第0-8 d时，三组果实硬度差异不显著，其中FF组果实硬度下降速度最快，且始终低于HFF组（P>0.05）。LFF组和FF组从第16 d开始显著低于HFF组（P<0.05)。贮藏结束时，HFF组的果实硬度为13.34 kg·cm-2，而LFF组和FF组果实的硬度分别为11.35 kg·cm-2、10.98 kg·cm-2。比LFF组和FF组高17.50%、21.47%，此时，具有显著性差异（P<0.05)。说明果霜可以有效维持果实硬度的下降。
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	图10 贮藏期间不同果霜覆盖率对西梅果实硬度的影响




2.2.6振动胁迫下果霜覆盖率对西梅果实TSS含量的影响

如图11所示，随着果实后熟，果实的TSS含量逐渐增加，达到一定程度后，由于果实的衰老，TSS含量又逐渐下降，在整个过程中HFF组始终高于LFF和FF组。FF组在16 d达到最大值（23.83%），而HFF和LFF组的最大值推迟到了24 d，且HFF组始终高于LFF和FF组。在贮藏末期，HFF组TSS含量比LFF组和FF组高7.73%、11.13%（P<0.05）。说明果霜能较好地维持果实贮藏期间TSS含量。
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	图11 贮藏期间不同果霜覆盖率对西梅果实TSS含量的影响




1.4 出库处理

设定A组(低温冷链出库)：西梅从冰温条件下取出，分别在(0～2、2～4、4～6)℃的冷库按照从低到高顺序每组温度保持8 h后出库，将出库温度保持在(4～6)℃。B组(缓慢升温出库)：参照A组，将西梅果实温度梯度定为(2～4、4～6)℃，每组温度保持8 h后将果实出库后放置在室温(20～24)℃。CK组(直接出库)：将西梅果实从库中取出后。

不同出库方式对西梅果实腐烂率的影响 经 49 d贮藏后，3种不同出库方式中的西梅腐烂率均 呈上升趋势。如图12所示，A组明显能延缓西梅 的腐烂率。货架第4天时，CK组贮藏的西梅果实 腐烂率超过40%，比A组和B组高76.1%、61.9%(P＜0.05)，此时CK组腐烂率过高已无法贮藏。货架第6天时A组西梅腐烂率比B组低35%(P＜0.05)， 且其货架期可达到8 d。说明A组能有效抑制西梅果实货架期内腐烂。如图13所示，3种出库方式中，硬度下降趋势相同，但表现出不同的下降速率，A组硬度高于其余2组(P＜0.05)。货架第3天时，B组硬度下降速率较快，与A组具有显著差异(P＜0.05)，CK组在第4天时腐烂率超过40%停止实验。第6天时A组西梅果实硬度为12.3 N，比B组高26.1%，且货架期可延长至8 d。
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（二）本标准应用后的预期效果

1、经济效益

我国西梅年产量已达到80万吨以上，年产值约50亿元。我国西梅的主要产区与主要消费区距离较远，常温贮藏条件下西梅极易后熟，不耐贮、易腐烂，贮藏期缩短，严重影响其商品价值和经济效益。新疆是我国西梅的最大产地，但新疆地处偏远，运输距离长、贮运保鲜难度大，贮运期间腐烂率高达 30%～40%，造成严重的经济损失。标准的实施可大幅降低西梅产后损耗，将损耗率压缩至10%以内，按新疆主产区年产能23万吨计算，每年可减少超2.3万吨资源浪费，通过标准化预冷、分级及全程温控，西梅货架期可延长2-3个月，实现错峰销售，溢价空间提升15%～20%。同时，规范推动冷链专列、规模化仓储等设施升级，降低单位物流成本，使物流占比从17.2%降至12%以下。通过制定西梅冷链贮运技术规范，能够维持西梅贮藏品质，延长西梅贮藏期和货架期，提升西梅果实品质，提高西梅市场竞争力，加速西梅产业升级，促进三产融合，助力乡村振兴。

2、社会效益

本标准的实施将完善“采摘-预冷-贮运-销售”全链条服务体系，带动产地预冷库、分拣中心等设施建设，直接创造仓储、物流、分拣等就业岗位，通过统一技术标准，提升中小种植户规范化操作能力，缩小产销差距，助力乡村振兴。冷链专列常态化运营可打通“疆果东运”通道，使西梅48小时直达全国核心城市，满足消费升级需求，提高西梅鲜果的贮藏品质和商品性。
3、生态效益

规范要求的标准化预冷和精准温控，可减少因果实腐烂导致的农业废弃物污染，降低环境承载压力。通过优化冷链路径和规模化运输，降低单位货物运输能耗，相比分散常温运输可减少30%以上碳排放。冷链设施的科学布局避免了重复建设，提高土地和设施利用效率，形成“技术规范-生态保护-产业升级”的良性循环。

四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或者与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况

西北地区的其他核果类产品的标准，例如：杏子、李子等标准，因品种、产地和产品的不同，在冷链流通和电商物流包装方面存在很大差异，尚不能用于西梅的冷链电商的标准化作业；目前，没有西梅冷链流通的国家和行业标准，仅有一些地方、企业和团队标准，对产业规范化发展的支撑效果有限；同时对包装、贮存条件和冷链运输的具体要求描述过于笼统，不同标准之间存在采收方式差异大，预冷、包装、贮藏条件不明确，冷链运输要求不清晰等问题，导致西梅物流期间的品质劣变和腐烂，贮运保鲜效果大打折扣，严重影响西梅市场竞争力。现有标准的混乱也造成了从业人员执行度不高，实施效果有限。

1. 地方标准

欧洲李贮藏保鲜技术规程，DB 65/ T3170-2010，新疆维吾尔自治区质量技术监督局

新梅果品质量分级，DB 65/T 4475-2021，新疆维吾尔自治区市场监督管理局

特色林果 新梅绿色生产技术规范，DB 65/T 4559-2022，新疆维吾尔自治区市场监督管理局

2. 企业标准

新鲜西梅贮藏保鲜技术规程，Q/HFGY 0002-2022，阿克苏华丰果业有限责任公司

新疆“法兰西”西梅保鲜技术规程，Q/KXNY 0005-2022，喀什科鑫农业科技发展有限公司

西梅(新梅)产品质量控制标准体系，Q/BTGY 0008S-2022，新疆生产建设兵团果业建设有限公司

3. 团体标准

和硕西梅生产标准体系总则，T/HSHXH 01-2021，和硕县华祥特色林果种植协会

“新疆品质” 特色产品技术规范 新梅，T/XJZJXH NS10003. 7-2023，新疆维吾尔自治区质量检验检测协会

西梅鲜食果品质量分级，T/HSHXH 02-2021，和硕县华祥特色林果种植协会

西梅有害生物防治技术规程，T/HSHXH 06-2021，和硕县华祥特色林果种植协会

本项目涉及相关内容仅有六项现行有效的团体标准T/HSHXH（01-06）—2021和硕西梅生产标准体系总则、西梅鲜食果品质量分级、西梅制干技术规程、西梅园等级划分、西梅栽培技术规程、西梅有害生物防治技术规程（2022-01-01实施）。该系列标准规定了西梅鲜果的分级、制干、西梅园的等级划分、栽培技术和有害生物防治技术规程等要求；涉及一项新疆维吾尔自治区地方标准—特色林果 新梅绿色生产技术规范（DB 65/T 4559—2022），规定了新梅绿色栽培过程中产地环境、园地选择、品种、栽植、树体管理、土肥水管理、有害生物防治及采收的技术要求；涉及一项新疆维吾尔自治区地方标准—新梅果品质量分级（DB 65/T 4475—2021），规定了西梅果实的特征、质量标准等级标准、检测方法、检验、包装及标准、运输和贮藏的要求。但上述涉及的标准都未对西梅电商冷链物流技术进行特定规范。
五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系 

本标准通过制订西梅冷链贮运技术规范，对西梅的采收、分选、包装、预冷、贮藏、冷链运输、冷链配送、信息记录、配送和销售等的一般技术要求，有效地降低西梅果实采后软化、失水、硬度下降、腐烂等品质劣变问题。经调研，目前国际、国外尚无同类型标准。本标准与现行各项法规及相关标准无冲突。
六、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

七、作为强制性标准或者推荐性标准的建议

建议本标准作为推荐性行业标准发布。
八、涉及专利的有关说明

无。

九、实施标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡期和实施日期的建议等措施建议

标准发布实施后，建议首先对标准进行宣贯，指导标准的建立落实，农业农村部、供销总社等主管部门组织省、市各级业务主管部门和行业协会、供销合作组织进行示范实施，带动企业进行大规模应用。通过宣传、培训，使各类相关人员了解本文件的重要意义和具体实施方法，提高西梅冷链贮藏技术规范的推广效果。
十、废止现行有关标准的建议

无。
十一、其他应当说明的事项

无。
