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《鲜蛋贮藏技术规范》（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2024年农业国家和行业标准制修订项目计划的通知》（农质标函〔2024〕71号），项目名称为《鲜蛋贮藏技术规程》标准，项目编号为：NYB-24282。本标准由齐鲁工业大学、山东商业职业技术学院、上海莱慎生物科技股份有限公司、山东和美华农牧科技股份有限公司、南京农业大学、日照正基国际冷链物流产业园有限公司、西华大学和农业农村部规划设计研究院等单位共同起草。由齐鲁工业大学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赵韩栋教授。
（二）标准制订的意义

我国是世界上最大的蛋品生产国和消费国。鸡蛋因营养价值丰富、产量大、来源广，食用方便，已成为我国居民最喜爱的食品之一。改革开放以来，我国连续20多年保持世界第一产蛋大国的地位，在规模化养殖的推动下，蛋品产量超过世界蛋品产量的40%。根据国家统计局及农业农村部数据，2015-2023年我国仅鸡蛋产量就由2589万吨增长至2940万吨，复合年增长率为1.82%，基本能够满足“每人每天一枚蛋”，实现了鸡蛋的完全自给。蛋品产业是涉农产业，关乎老百姓菜篮子质量的民生工程，促进蛋品产业经济结构调整和发展方式转变、提高产业运行质量和效益，是事关社会安定和国民经济平稳运行的大事。但与快速增长的蛋品市场相比，新鲜蛋品的保鲜贮藏技术的研究、开发和产业化发展相对落后。新鲜蛋品在储藏、销售过程中极容易受环境变化而引发营养流失、品质下降、蛋品变质等影响蛋品的商用价值和食用品质的现象，从而大大增加了食品的安全隐患，危害人体健康的同时也造成了巨大的经济损失。因此，针对新鲜蛋品保鲜贮藏环节制定专门标准规范，对行业的高效优质发展有重要意义。

当前，我国鲜蛋产业正处在一个深刻的转型与调整期，产业在规模化取得长足进步的同时，也面临着产能过剩、价值提升乏力等结构性挑战，而新鲜禽蛋的贮藏有利于上述问题的解决。长期以来，我国鲜蛋贮藏环节缺乏明确的操作规范，在分级、库房准备、预冷处理、码垛和贮藏管理等方面一般靠一线工作人员经验，行业规范化程度低，缺乏推广适用性。贮藏环节的不规范也大大缩短了鲜禽蛋的产业链条，降低了行业的抗风险能力。因此，制定一套适合于贮藏的鲜蛋保鲜技术规程对于平抑蛋价、延长禽蛋产业链、提高附加值具有重要意义。
（三）主要工作过程

1、2024年1月～2024年10月企业调研和立项启动
开展鲜蛋贮藏的调研和资料的查询借鉴，通过调研、咨询相关鲜蛋生产企业和政府主管部门，对其鲜蛋贮藏现状和存在问题进行总结梳理，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、2024年11月～2025年7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、2025年8月，社会征求意见并召开标准预评审会

完成制修订标准的征求意见、专家评审、报批等工作。

4、2025年9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：齐鲁工业大学、山东商业职业技术学院、农业农村部规划设计研究院、上海莱慎生物科技股份有限公司、山东和美华农牧科技股份有限公司、南京农业大学、日照正基国际冷链物流产业园有限公司、西华大学。
本标准主要起草人：赵韩栋、郭风军、刘帮迪、林华利、马百顺、刘为峰、孙静、王鹏、傅茂润、徐琳、邹泽宇、傅菡笑、马嫄。
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

	赵韩栋
	男
	齐鲁工业大学
	副教授
	负责规划与起草标准，组织调研
	19863677130

	郭风军
	男
	山东商业职业技术学院
	副教授
	负责鲜蛋出库技术规程的制定和标准文本的修改等工作
	15910093261

	刘帮迪
	男
	农业农村部规划设计研究院
	高级工程师
	负责鲜蛋收货后分级要求的制定
	18623057295

	林华利
	男
	上海莱慎生物科技股份有限公司
	总经理
	负责翻箱与抽检技术规程的制定
	18121286552

	马百顺
	男
	山东和美华农牧科技股份有限公司
	技术总监
	负责提供鲜蛋产地调研
	18605387172

	刘为峰
	男
	日照正基国际冷链物流产业园有限公司
	技术总监
	负责库房准备和码垛环节标准的制定
	13863365720

	孙静
	女
	农业农村部规划设计研究院
	正高级工程师
	负责鲜蛋采后商品化技术规程的制定
	13810129078

	王鹏
	男
	南京农业大学
	教授
	负责鲜蛋贮藏分级环节标准的制定
	13605160603

	傅茂润
	男
	齐鲁工业大学
	教授
	标准文本的修改工作
	15106941926

	徐琳
	女
	山东商业职业技术学院
	讲师
	关键参数验证测试
	15662635822

	邹泽宇
	女
	山东商业职业技术学院
	讲师
	负责鲜蛋预冷参数的确定和评价
	15589976685

	傅菡笑
	女
	上海莱慎生物科技股份有限公司
	技术总监
	负责提供鲜蛋包装操作经验
	18018567909

	马嫄
	女
	西华大学
	教授
	标准文本的修改
	18628106422


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 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品

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 7718-2025 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产卫生流通规范

GB 21710-2016 食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范
GB 28235-2020 紫外线消毒器卫生要求

GB 29921-2021 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB 38850 消毒剂原料清单及禁限用物质

GB 43284 限制商品过度包装要求 生鲜食用农产品

GB/T 28843-2024 食品冷链物流追溯管理要求

GB/T 30134-2025 冷库管理规范

GB/T 34262 蛋与蛋制品术语和分类

GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求

GB/T 37060 农产品流通信息管理技术通则

GB/T 40480 物流追溯信息管理要求

NY/T 1758 鲜蛋等级规格

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新鲜蛋制品生产有关的国家和行业标准制订情况，结合近年来国内外高校、科研院所关于鲜蛋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

本文件规定了鲜蛋贮前品质要求、分级方法、包装与标识、贮藏、贮藏管理、出库、废弃物处理、记录与追溯等环节。

本文件主要适用于鲜蛋的贮藏，如鸡蛋、鸭蛋、鹅蛋、鹌鹑蛋。
2、关键内容提出依据

（1）术语和定义

本文参考GB/T 40960-2021中3.2的术语定义，给出了鲜蛋预冷的定义；参考SB/T 10638中3.5的术语定义，给出了哈氏单位的定义。
（2）贮前品质要求

根据前期实际调研情况，鲜禽蛋贮前指标包括安全要求和感官要求。其中安全要求鲜蛋贮前污染物限量应符合GB 2762的规定；农药残留限量应符合GB 2763的规定；兽药残留限量应符合国家有关规定和公告的规定；微生物限量应符合GB 2749和GB 29921的规定。在感官要求方面，本文件规范了鲜蛋贮前蛋壳色泽、内部形态气味和杂质要求。

	表1 鲜蛋感官要求

	参  数
	要     求     

	色泽
	蛋壳外颜色均匀，具有禽蛋固有色泽

	内部形态
	蛋壳清洁、无破裂、无裂纹、无霉斑、生虫；打开后蛋黄完整、有韧性，蛋白澄清稀稠分明

	气味
	蛋液具有固有蛋腥味、无异味

	杂质
	灯光下蛋内无黑点及异物；内容物不含肉眼可见外来异物


（3）分级要求

鲜蛋贮前分级参考了NY/T 1758的要求，从哈氏单位和感官进行两方面分级。当鲜蛋哈氏值大于75时，最为新鲜；哈氏值在60～75在之间，属于“较新鲜”等级，蛋品新鲜度稍低但仍在可接受范围内；哈氏值小于59时，鲜蛋新鲜度进一步下降，可能存在品质问题。鲜蛋贮前哈氏值宜在60以上。

	表2 鲜蛋哈氏单位分级

	等级
	哈氏单位

	特级
	＞75

	一级
	60～75

	二级
	32～59

	三级
	≤31


感官方面，特级蛋品蛋白浓度更高、蛋黄状态更饱满，符合“新鲜度”的核心指标；一级蛋品蛋白稍稀薄，适合加工为液蛋产品或短期食用；二级蛋白较稀、蛋黄扁平，主要供工业加工。鲜蛋贮前感官要求宜在二级以上。

	表3 鲜蛋感官分级

	项目
	鲜蛋感官分级

	
	特级
	一级
	二级
	三级

	蛋壳
	表面清洁无污物、无损、坚固
	表面基本清洁、无损
	不太清洁、无损
	不清洁、有粪污、无损

	蛋白
	清澈透明且浓厚
	透明且浓厚
	浓厚
	稀疏

	蛋黄
	居中、不偏移，呈球形
	居中或稍微偏移，呈球形
	略偏移，稍呈扁平形
	呈流动状、偏移，形状不规则


（4）贮藏

根据前期调研和试验，本文件主要针对库房准备、码垛要求、预冷、入库、贮藏管理等方面进行了规定。冷库管理应按照GB/T 30134-2025中规定执行，其中库房消杀可采用消毒剂、臭氧、紫外线等技术。参考GB 38850的规定，本文件主要规范了含氯消毒剂使用时的浓度和臭氧消杀时的方法，消杀后冷藏室应吹干风换新鲜空气，库房应保持干净整洁无杂物，无异味，避光。使用紫外线消毒器，应符合GB 28235-2020的要求，本文件规范了紫外灯消杀时间、频率、紫外灯功率和紫外灯安装区域配比。

码垛过程中垛距墙壁应不小于0.3 m，垛间距应不小于0.25 m，码垛方向应与空气循环流动方向一致，轻装轻卸，垛堆稳固。码垛后的鲜蛋在预冷间进行预冷，预冷场所使用前应对场所彻底打扫、清理和消毒；鲜蛋预冷建议采用风道预冷。本文件规定了预冷温度、相对湿度和预冷操作流程。
预冷后的鲜蛋应同级分批入库，贮藏期间库内应注意通风换气，库内温度高、吹冷风，温度低、吹热风，保证24 h不停风，新鲜空气的换入量每昼夜不少于2～4个库间容积。本文件规范了鲜蛋的冷库贮藏温度和常温贮藏温度及在不同温度下的相对湿度，同时，针对不同贮藏温度下翻箱与抽检工作进行了规范。
出库

鲜蛋出库应遵守“先进先出”的原则。冷藏鲜蛋出库前应升温，升温应根据提货日期提前1～2天进行。升温应在升温间进行，防止蛋体表面凝水。
（6）包装与标识
散装鲜蛋应采用蛋盒或蛋托存放，其材料应符合GB/T 34344的规定。鲜蛋的包装要求应符合GB 43284规定，避免过度包装。
（7）废弃物处理

应按照GB 14881-2013中6.5和GB 21710-2016中6.5的规定存放和处理废弃物。

（8）记录与追溯
鲜蛋收获和贮藏环节应建立准确、完整、清晰的过程管理档案；并根据GB/T 40480，GB/T 37060和GB/T 28843-2024的要求，建立完善的追溯体系，管理追溯信息，必要时实施追溯。
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，对鲜蛋品质要求、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 鲜蛋贮前感官要求及分级方法
（1）鲜蛋品质要求
在感官要求方面主要细分为色泽、内部形态、气味和杂质4个方面。在色泽上，蛋壳外颜色均匀，具有禽蛋固有色泽；在内部形态方面，蛋壳清洁、无破裂、无裂纹、无霉斑、生虫；打开后蛋黄完整、有韧性，蛋白澄清稀稠分明；在气味方面，蛋液具有固有蛋腥味、无异味；在杂质方面，灯光下蛋内无黑点及异物；内容物不含肉眼可见外来异物。
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图1 鲜鸡蛋生产
（2）分级方法

生产中常用的分级方法分为哈氏单位分级和感官分级两种。鲜蛋的哈夫单位，是用来衡量蛋品质和新鲜度、表示蛋白稀薄化程度的单位。鲜蛋随着存放时间的延长，蛋中水分通过气孔蒸发，蛋白质水解使浓蛋白变稀，高度下降，哈夫单位变小，蛋品质降低，严重影响蛋的食用价值和商品价值。当哈氏单位大于75时为新鲜蛋，哈氏单位小于60时为次品蛋，不适合贮存。鲜蛋感官主要从蛋壳、蛋白和蛋黄三个方面进行分级。特级蛋和一级蛋蛋壳表面应当清洁、无损，蛋白透明浓厚，蛋黄居中、呈球型。
1.2 预冷参数确定
（1）预冷温度

风速恒定为１ｍ/s，在冷风温度０℃、４℃、８℃下，鸡蛋中心温度随预冷时间的变化曲线如图2所示。冷风温度对鸡蛋的温度变化影响很大，风温越低，鸡蛋中心温度下降越快，达到设定温度的预冷时间就越短，即预冷速度越快。当风温一定时，鸡蛋中心温度随预冷时间而降低，但温度变化率逐渐变小；当预冷时间一致时，鸡蛋中心温度随预冷风温减小而降低。预冷80 min时,不同风温下的鸡蛋中心温度分别达到2.2℃、5.7℃和10.4℃，接近设定的冷风温度，之后蛋体温度下降缓慢。鸡蛋的冻结点为-0.6℃～-1℃，因此选择0℃可以较快速的实现对鲜蛋的预冷。
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  图2 不同冷风温度下鸡蛋中心温度随预冷时间变化

（2）预冷风速

冷风温度恒定为０℃，在风速0、0.5、1.0、1.5、2.0 ｍ/s时，鸡蛋中心温度随预冷时间的变化如图3所示。风速对鸡蛋的温度变化影响较大，风速越大鸡蛋中心温度下降越快，达到预定冷却温度所需的时间越短。当风速一定时，鸡蛋中心温度随预冷时间而降低，但是温度变化率逐渐变小；当预冷时间一致时，鸡蛋中心温度随预冷风速增大而降低。根据农产品常用的7/8冷却时间进行耦合方程，确定在预冷风速在1.0～1.5 m/s时预冷效果最好。
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图3 不同预冷风速对鸡蛋中心温度随预冷时间的变化

1.3 贮藏温度
（1）贮藏温度与哈氏单位的关系

分别选择0℃、10℃和25℃进行贮藏实验，通过检测贮藏期内，不同温度下鸡蛋的哈氏单位，明确在不同温度下鸡蛋新鲜度和贮藏时间的关系。由图4可知，在各贮藏温度下鲜蛋的哈氏单位均随着贮藏时间的延长而下降，在同一贮藏时间下，贮藏温度越高哈氏单位越小；上述结果表明，低温能更好的维持鲜蛋的新鲜度。在25℃贮藏50 d后，鲜蛋表现出明显的腐败现象。因此，鲜蛋冷藏温度应在0℃～2℃，常温贮藏温度应在20℃～25 ℃之间。
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图4 不同贮藏温度下鲜蛋哈氏单位变化
（2）贮藏温度与鸡蛋失重的关系

鸡蛋重量是反映鸡蛋新鲜度的指标之一，鸡蛋在保藏中由于水分等散失，会促使鸡蛋质量的的下降，控制鸡蛋失重的变化是延长鸡蛋保藏期的关键。由图5可知，随着保藏时间的延长，鸡蛋重量总体呈下降趋势，贮藏温度越高，鸡蛋重量下降速度越明显。这是由于低温条件抑制了鸡蛋呼吸和蒸腾作用。
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图5 贮藏温度与鸡蛋失重的关系

（3）贮藏温度与蛋黄指数
蛋黄指数反映了蛋黄的球形度，以及蛋黄的渗透压和含水量，蛋黄指数越大，鸡蛋新鲜程度越高，新鲜蛋的蛋黄指数要求在0.3以上，合格蛋的蛋黄指数要求大于0.15。图6可以看出随着贮藏时间的延长蛋黄指数均呈现下降趋势，但是0℃组蛋黄指数下降明显减缓，且在贮藏60天时，蛋黄指数仍在0.15以上，显著维持了鸡蛋的保鲜效果。
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图6 贮藏温度与鸡蛋指数的关系(A)，贮藏第50天时鸡蛋内部照片(B)

（4）贮藏温度与蛋黄颜色

蛋黄颜色：是蛋黄色泽显示的一个指标。蛋黄颜色可在荧光灯下用罗氏（Roche）比色扇进行测定，其中用15种不同黄色色调等级比色。蛋黄颜色与饲料中叶黄素的含量、鸡的品种有关。蛋的营养价值与蛋黄颜色没有直接关系，只是人们习惯性地喜欢蛋黄色比较黄的蛋。图7可以看到，随着贮藏的延长，蛋黄颜色呈现增大的趋势，相较于10℃和25℃蛋黄颜色，0℃贮藏组蛋黄颜色变化最小，这说明0℃贮藏可以较好的维持鲜蛋蛋黄品质。
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图7 贮藏温度与鸡蛋颜色的关系
1.4 出库处理

由于冷藏后的鲜蛋出库时温度差过大会引起蛋壳表面出现凝结水，所以出库时应当让温度缓慢上升。在走访调研时，企业大都按“先进先出”原则出库鲜蛋。冷藏后的鲜蛋采用升温出库，升温应当根据提货日期提前1～2天进行，以避免蛋壳表面凝结出水。升温时应先将升温间温度设定到比蛋体温度高1℃～2℃，以后每隔2～3 h将室内温度升高1℃，当蛋温比外界温度低3℃～5℃时，升温工作即可结束。
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图8 鲜鸡堆垛与标准化托盘
（二）本标准应用后的预期效果

1、经济效益

中国是世界上最大的禽蛋生产国和消费国，禽蛋产量占全球总产量的约40%，长期稳居世界第一。近年来，中国禽蛋年产量持续稳定在3400万吨左右。例如，2022年产量为3456万吨，2023年略有波动，但依然保持在3400万吨以上的高位。但是根据农业农村部和行业专家的调研数据，中国禽蛋的全程产后损失率（从产出到消费）估计在8%到15%之间。冷链体系标准化程度低、包装方式落后、缺乏精细化分级与处理是导致鲜蛋损失率高的核心原因。因此，减损增值和提高商品价值是当前鲜蛋产业发展的重要需求。本标准从鲜蛋贮前质量要求、分级处理、贮藏、出库等多方面出发，旨在全面促进鲜蛋产业的健康发展。本标准的实施能规范鲜蛋的贮藏操作，有效降低贮藏鲜蛋的腐败，为鲜禽蛋类的高品质销售提供保障，这对提升鲜蛋的经济效益至关重要。通过实施这一标准，可有效地规范禽蛋产业发展，提升鲜蛋质量，为农户和整个行业创造更多价值。

2、社会效益

本标准的实施可显著提高鲜蛋的贮藏品质和商品性；同时标准的实施有利于调节鲜蛋市场供给，减少价格波动对鲜蛋行业的影响，对保障居民副食品供给和国家食品安全具有显著的社会效益。

3、生态效益

本规程的实施使鲜禽蛋在贮藏过程中更加标准化，可大幅度减少鲜蛋在贮藏过程中的腐败变质，降低经济损失。贮前鲜蛋分级要求的制定，可保障入库前蛋品质量。库房管理、码垛、预冷等要求的确定能最大限度的减少入库后鲜蛋品质的下降。贮藏温度、通风换气、翻箱抽检等参数的明确，可较好地保证贮藏期鲜蛋的质量。此外，本规程的实施有利于蛋品产业链条的延长，促进农业生产可持续发展，对乡村振兴具有重要的意义。
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

本文件制定过程中未采用国际标准和国外先进标准。国家标准GB23200.115 《食品安全国家标准 鸡蛋中氟虫腈及其代谢物残留量的测定液相色谱-质谱联用法》和GB/T 20362 《鸡蛋中氟喹诺酮类药物残留量的测定 高效液相色谱法》分别主要规定了鸡蛋中氟虫腈及其代谢物残留物和氟喹诺酮类药物残留物的检测方法。国家标准包装鸡蛋（GB/T 39438）主要规定了鸡蛋的包装材料、标识、分级和抽检要求。GB 21710-2016 《食品安全国家标准 蛋与蛋制品生产卫生规范》主要规定了蛋与蛋制品的生产过程中原料采购、加工、包装、贮存和运输等环节的场所、设施、人员的基本要求和管理准则。NY/T 1758 《鲜蛋等级规格》主要规范了鲜鸡蛋和鸭蛋的分级要求、试验方法和检测规则。上述规范和本标准有较大差异，不可通用。
《GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品》《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 7718-2025 食品安全国家标准 预包装食品标签通则》《GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产卫生流通规范》《GB 28235-2020 紫外线消毒器卫生要求》《GB 29921-2021 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》《GB 38850 消毒剂原料清单及禁限用物质》《GB 43284 限制商品过度包装要求 生鲜食用农产品》《GB/T 28843-2024 食品冷链物流追溯管理要求》《GB/T 30134-2025 冷库管理规范》《GB/T 34262 蛋与蛋制品术语和分类》《GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求》《GB/T 37060 农产品流通信息管理技术通则》《GB/T 40480 物流追溯信息管理要求》主要规定了食品（鲜禽蛋）冷链贮藏流通过程中的部分环节，包括农兽药残留要求、包装要求、微生物限量要求、冷库管理和信息追溯等。本标准在此基础上，涵盖了鲜禽蛋从贮藏前质量要求、分级处理、贮藏管理、包装与标识、贮藏后出库、信息记录与追溯等环节，尤其是分级、预冷、贮藏期管理和出库环节，更符合鲜蛋收获后贮藏环节的处理现状。
五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系 

本标准充分考虑鲜蛋产业发展现状和实际需求，严格贯彻国家有关方针、政策、法律和规章，严格执行强制性国家标准和行业标准。本标准主要引用了国家标准，与现行法律、法规和强制性标准无相互矛盾和抵触的条款。

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，提高鲜蛋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。
