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上海市地方标准 

《蟠桃冷链物流技术规程》 

编制说明 
 

一、工作简况 

（一）任务来源 

2019年4月份上海市农业科学院申请上海市地方标准《蟠桃

冷链物流技术规程》立项，上海市质量技术监督局将其列入《2019

年下半年上海市地方标准制修订项目计划》，明确由上海市农业

科学院牵头负责《蟠桃冷链物流技术规程》[沪市监标技〔2019〕

230号]地方标准制定工作，上海市蟠桃研究所参与标准的起草和

制定工作。本文件由上海市农业农村委员会提出并组织实施，由

上海市种植业标准化技术委员会归口。 

（二）起草单位 

起草单位：上海市农业科学院 

协作单位：上海市蟠桃研究所 

（三）主要起草人 

姓名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工 

周慧娟 女 副研究员 上海市农业科学院 
项目负责人、统筹协调、

起草 

叶正文 男 研究员 上海市农业科学院 项目组织协调、起草 

苏明申 男 研究员 上海市农业科学院 种质及术语的核查 

杜纪红 女 副研究员 上海市农业科学院 起草、指标验证 

李雄伟 女 副研究员 上海市农业科学院 起草、指标验证 

张夏南 女 副研究员 上海市农业科学院 资料查询、资料汇总 
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张明昊 男 实习研究员 上海市农业科学院 种质及术语的核查 

胡洋 男 助研 上海市农业科学院 资料查询、资料汇总 

金平 男 高级农艺师 上海市蟠桃研究所 起草、指标验证 

金力 男 农艺师 上海市蟠桃研究所 起草、指标验证 

鲁方方 女 技术员 上海市蟠桃研究所 指标验证 

（四）制定背景 

上海蟠桃生产历史悠久，最早记载已有260多年，其中金山

蟠桃已归入国家质检总局、农业部地理标志保护产品行列。上海

现有蟠桃种植面积近万亩，主要集中在金山区中部的吕巷、廊下

等镇。主栽品种为玉露蟠桃，露地栽培初花期3月20～23日，成

熟期7月底～8月初，设施栽培最早始花期2月初，成熟期6月底。

全区平均亩产量750公斤左右，平均亩产值7000元，最高亩产值

超过5万元。随着栽培技术的提升，亩产量急剧增加，出现了一

定的销售压力。蟠桃果皮薄，果肉软，外观特别、汁多味甜而驰

名中外，但蟠桃为典型的呼吸跃变型果实，极易受外界环境的影

响，且极易受机械损伤，成熟时正值上海高温高湿季节，采后货

架期仅有1～2d，其保鲜是国际上的一个难题和研究热点。随着

蟠桃种植面积和产量的不断增加，果实采收、分级、包装、贮藏

等采后处理过程中非规范化操作问题也更加突出，采收、采后处

理环节已成为制约上海蟠桃产业发展的瓶颈之一。 

上海属亚热带季风气候，夏季在西太平洋副热带高压笼罩

下，呈现高温高湿的特殊气候条件。据近15年来统计，上海夏季

高温可达36～39 ℃，极端最高气温曾达42 ℃；夏季多雨，降雨



3 

 

量高达1200～1500 mm，空气中相对湿度最高达80～85 %。由于

果实成熟时的高温高湿天气（采后易发生腐败变质现象）和采后

操作流程的不规范，果农及合作社对果品初加工的认知不深，导

致果实采后损失率较高，严重影响了果农的收益。据2019～2023

年现场调查，上海蟠桃桃销售价格为10～15元/斤，亩产商品果

1500斤，采后处理环节（采摘、分级、贮运等环节）中损失率高

达20～30 %，亩产值损失率为4000元左右，全市蟠桃桃因采后处

理环节的经济损失惊人。近年来，我们的试验研究初步表明，若

实行采后预冷—冷库—冷藏车运输—批发站冷库—超市冷柜—

消费者冰箱等整套预冷措施，损耗可降低到6 % 以下，且可延长

果实货架期至3～5 d，实现果实的保值和增值。 

气调贮藏是指在低温贮藏的基础上改变贮藏环境的气体成

分，降低氧含量至2～5 %，提高二氧化碳的含量到0～5 %，有效

抑制呼吸作用，延长衰老及有关的生理生化，而达到延长果实保

鲜的目的。目前国内外有关桃贮藏技术的报道很多，从最初的常

温贮藏、低温贮藏，到后来的气调贮藏、辐照贮藏、减压贮藏、

真空贮藏、化学保鲜、生物保鲜等。由于国家品安全越来越受关

注，世界各国都在积极研究无残留、无污染和无毒的采后处理技

术，物理和生物保鲜技术随之走入人们的视野，成为研究的热点。

蟠桃是一种对外界氧气和二氧化碳含量较为敏感的果品，氧气含

量过低，易使果实发生无氧呼吸而产生诸如黑心、产生乙醇等不

可逆的生理病害。适宜的二氧化碳和氧气浓度可较好的抑制果实
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的呼吸强度和代谢进程，延缓冷害的发生，降低腐烂率，较好的

保持果实的固有风味。因此探讨蟠桃对氧气和二氧化碳含量的临

界值、研究气调贮藏与常规低温贮藏的差异性及其对货架期的影

响，是本项目研究的主要目标，也是目前生产实际中的迫切需要。

气调贮藏作为一种安全、绿色、简便、效果显著的采后处理技术，

颇有市场前景，是科学技术和时代发展的产物。如何将先进科学

技术与农业产业链有效的结合，发挥其真正的价值，是本研究的

目的所在，也是顺应化农业现代发展的趋势所致。 

冷链物流泛指冷藏食品在产地初加工、贮藏、运输、销售，

到消费前的各个环节中始终处于规定的低温环境下，以保证食品

质量安全，减少损耗，防止污染的特殊供应链系统工程。随着市

民对食品安全和果品质量要求的提高，冷链系统在上海果品中的

普及和推广力度将迅速加大。冷链物流已在蔬菜（尤其是绿叶

菜）、食用菌、冷鲜食品上得到广泛应用。上海至今还没有蟠桃

冷链物流的技术标准文本，研究成果“蟠桃冷链物流技术规程”

针对果实采收、分级、预冷、包装、码垛、气调贮藏参数、安全

贮藏期、运输、货架期等方面进行阐述和规范，从2009年以来，

得到农业部（国家桃现代产业技术体系）、上海市果业产业技术

体系和上海市农委、科委专项资助，已在上海市蟠桃研究所等地

进行了多年的示范推广和验证，为本标准的制定奠定了强有力的

基础。因此，建立蟠桃采后贮藏保鲜技术规程，规范其采后操作

流程，既可提高果品的整体质量和商品果率，又可有效缓解果品
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集中上市时的销售压力，实现果实短期、安全、绿色贮藏保鲜，

降低果品的损耗，推动上海乃至国内蟠桃产业的稳定发展和效益

的持续提升。 

（五）起草过程 

    标准任务下达后，标准起草组成立了项目组，对工作进行了

分工，通过调研、收集资料、相关实验、推广验证、并广泛反复

的听取相关意见后，形成了标准送审稿。 

1.立项准备阶段 

标准任务下达后，标准起草组成立了项目组，对工作进行了

分工。标准起草筹备组于2019年4月30日召开了标准制订工作首

次会议，起草组对标准起草工作制定了实施方案，并召集小组成

员讨论方案内容，明确成员分工任务。5月5日，召开了推进会，

进一步明确了本标准的具体工作方案。5月15日，确定了起草单

位和起草人员，正式成立了标准起草组。叶正文负责标准制订的

全面组织协调工作，周慧娟负责提出标准的总体结构、相关试验、

数据的处理并编写初稿，苏明申、金平负责标准涉及的种质及专

用术语的核查；杜纪红、李雄伟、张夏南负责标准的资料查询、

资料汇总、送审等；张明昊、胡洋、金力、鲁方芳等负责提供与

标准编写内容相关的生产技术数据。 

2.立项申请阶段 

起草组撰写了《上海市制定地方标准项目建议书》和标准草

案，2019年5月21日完成网上申报，并向市标准化行政主管部门



6 

 

递交了关于申请地方标准快速立项的函，2019年7月8日，上海市

市场监督管理局正式下达了本标准立项计划（沪市监标技〔2019〕

230号）。 

3.标准研制阶段 

2019～2023年连续五年对蟠桃的成熟衰老特性、品质变化规

律、商品果采摘标准、预冷、分级、储藏、运输、货架等参数进

行了系统的研究，收集和整理了大量数据。并分别在上海市浦东

新区、奉贤区、金山区等主栽区地进行了多次的技术推广和验证

工作。 

收集查阅了GB/T 28577《 冷链物流分类与基本要求》，GB/T 

40964《桃冷链流通技术操作规程》，GB/T 26904 《桃贮藏技术

规程》，GB/T 34344 《农产品物流包装材料通用技术要求》，

GB/T 42503 《农产品产地冷链物流服务规范》，GB/T 30134 《冷

库管理规范》，GB/T 33129 《新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输

通用操作规程》，GB/T 28843 《食品冷链物流追溯管理要求》，

GB/T 23244 《水果和蔬菜 气调贮藏技术规范》，GB 9685  《食

品容器、包装材料用添加剂使用卫生标准》，GB/T 24400  《食

品冷库HACCP应用规范》，NY/T 1778 《新鲜水果包装标识 通则》，

NY/T 586 《鲜桃》，NY/T 658 《绿色食品 包装通用准则》，

NY/T 2637  《水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法》，

DB31/T 877  《上海果品等级 桃》，DB31/T 985  《黄桃冷链

物流技术规程》，DB31/T 986  《水蜜桃冷链物流技术规程》。 
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4.征求意见阶段 

2019年6月份市质监局予以正式立项后，起草组对标准起草

工作制定了实施方案，并召集小组成员讨论方案内容，明确成员

分工任务。并在前六年研究的基础上，查漏补缺，形成修改稿。

2013年～2018年期间，起草组成员继续对蟠桃贮藏保鲜技术进行

研究，并于金山地区进行连续三年的示范推广。按照 GB/T 

1.1-2020 的要求进一步完善了标准草案内容，并起草了编制说

明，通过广泛座谈、调研等形式，进一步提升了标准内容的科学

性和可操作性，再次对标准的技术节点进行了修改，同时对文字

再次斟酌和修改，于2019年10月中旬形成征求意见稿，并将征求

意见稿发往本市桃树科研、教学及生产单位，共发出征求意见表

12份，到11月中旬共收回6份。 

起草组对意见进行分类汇总，再次组织起草组人员进行讨

论，对标准文本和数据进行修改。通过调研、收集资料、相关实

验、推广验证、并广泛反复的听取相关意见后，于2022年12月形

成标准送审稿。 

5.完善标准，形成报批稿 

2023年7月13日，上海市市场监督管理局组织召开了上海市

地方标准《蟠桃冷链物流技术规程》专家审定会，与会专家听取

了标准起草组关于标准制定情况和主要技术内容的说明，并对标

准送审稿进行了逐条审议，形成如下意见：1、该文件结构合理、

内容完整，编写基本符合GB/T 1.1-2020的规则；2、该文件从上
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海地区蟠桃产业发展需求出发，规定了蟠桃冷链物流过程中的采

收、分级、包装、预冷贮藏、运输、销售等技术要求，体现了科

学性和规范性；3、该文件制定基础扎实，征求了生产企业、行

业推广部门、高等院校等单位及专家的意见，具有较好的适用性

和可操作性，有助于促进上海地区蟠桃产业高质量发展。专家组

一致同意该标准通过审定。标准起草组按照专家意见对标准送审

稿做进一步修改和完善，同时经归口标委会、市农业农村委员会

审查，形成报批稿。 

二、标准编制原则 

本标准在编制过程中，遵循了以下原则： 

 坚持充分调研的原则。广泛征求主管部门、评价机构、相关

组织者、参建单位代表的意见。 

 规范性原则。本标准按照 GB/T 1.1-2020 的要求起草，内容

符合国家、本市有关法律法规及相关行政部门的规定和要求。 

 可操作性和适用性原则。本标准的编写素材来源于过去十几

年的理论和实践经验，编写过程中着眼于蟠桃冷链物流的评

价工作，在实施层面上充分考虑到应用的可操作和适用性。 

    三、主要内容及其确定依据 

蟠桃冷链物流技术的术语和定义均引用于权威性教科书或

权威性文献。 

本规程规定了蟠桃采收、分级、包装、预冷和贮前杀菌处理、

码垛与标志、贮藏、气调库管理、运输、货架等技术要求。以下

就相关内容分别予以说明。 
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  （一）采收 

表1 不同成熟度果品采摘标准 

品种 成熟度 采摘时间 外观 硬度/（kg） 可固/（Brix) 

 

‘玉露’蟠桃 

七成熟 7-24 底色青色，30%着红色 7.99 12.76 

八成熟 7-29 底色黄色，50%着红色 5.14 14.15 

附注：表1中果实的硬度和可溶性固形物含量均为按照采摘时间和外观综合评价采摘后，测定所得出的平均

数值。 

表 2  不同成熟度桃腐烂率和失重率的差异比较 

  蟠桃 

  4d 6d 10d 20d 

腐烂率/% 常七 12.50 20.83   

常八 16.67 25.00   

常九 37.50 75.00   

冷七   - 1.54 

冷八   - 2.05 

冷九   14.81 51.85 

失重率/% 常七 6.52 -   

常八 5.21 -   

常九 4.62 -   

冷七   0.65  2.13  

冷八   0.74  3.12  

冷九   0.52  - 
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图 1 蟠桃常温和低温耐果肉组织硬度和可溶性固形物含量含量的变化 

 

 

 

 



11 

 

 

 

 

图 2   不同成熟度‘玉露’蟠桃果实糖代谢的差异 
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图 3   不同成熟度‘玉露’蟠桃果实酸代谢的差异 

    于2019～2022年度连续八年以上海市种植的蟠桃为试材，研究

其采后衰老腐败机理和贮藏特性。通过对不同成熟度蟠桃果实采

后衰老机理、糖酸代谢差异、采后贮藏特性的研究得出，七成熟‘玉

露’蟠桃果实蔗糖和山梨醇含量显著高于八成熟果实。七成熟‘玉

露’蟠桃果实奎宁酸和总酸含量显著高于八成熟果实，苹果酸和柠

檬酸含量差异不显著。低温冷藏下，七成和八成熟果实仍存在糖

合成代谢，合成速率低于室温贮藏的果实‘玉露’蟠桃变化较为缓

和。七至八成熟果实用于短期冷藏和冷链运输，九成熟果实可用

于观光采摘。 

据近15年来统计，上海夏季高温可达36～39 ℃，极端最高

气温曾达42 ℃，, 8月份上午十点之后和下午四点之前的温度高

达32～36度，不适宜人工采摘。夏季多雨，降雨量高达1200～1500 

mm，空气中相对湿度最高达80～85 %。由于上海高温高湿的特

殊气候和土壤条件，采后易腐烂变质。十点之前和四点之后，温

度可降至30度以下，为减少高温对果实的损害，确定适宜采摘时
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间为上午10点以前及下午4点以后；雨天采收果面湿度太大，果

实水分较高，容易得病，故明确以晴天采摘为宜。 

  （二）包装 

 

 

图3 蟠桃适宜内衬包装的研究 

 

图 4 不同包装方式对预冷、冷链物流和货架期间失重率的影响 
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图 5  不同包装方式对预冷、冷链物流和货架期间果实硬度的影响 

 

图 6不同包装方式对预冷、冷链物流和货架期间可溶性固形物含量的影响 

   于2019～2022年度连续五年以上海市种植的蟠桃为试材，筛

选其适宜的 内衬包装材料。通过对贮藏期间内衬保鲜袋的筛选

得出，厚度为0.04 mm、0.06 mm的PE保鲜袋以及厚度为0.04 mm

的PVC、防雾保鲜袋和韩国保鲜袋能够较好的抑制贮藏期间果实

硬度、TSS及TA含量的下降，如果考虑材料成本，以厚度为0.04 

mm的PE保鲜袋和防雾保鲜袋效果较佳。 

  （三）预冷 

于2019～2022年度连续四年以上海市种植的蟠桃为试材，研

究其预冷特性。对不同品种水蜜桃预冷、冷藏及冷链运输期间果
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实果心温度进行全程监测得出， 以果心温度降至0～1 ℃为宜，

预冷库温度设置为0～1 ℃，八成熟果实果心温度达到0～1 ℃需

18～24 h，差压预冷果心温度达到0～1 ℃需6～8 h。 

 

 

图1 低温预冷和差压式预冷的差异 

  （四）低温贮藏 

表 1  不同温度冷藏及货架期期间果实品质变化 

 冷藏温度

/℃ 

初始

值 

冷藏

18d 

货架

3d 

冷藏

21d 

货架

3d 

冷藏

24d 

货架

3d 

冷藏

27d 

货架

3d 

冷藏

30d 

货架

3d 

冷藏

33d 

带皮

硬度 

1±0.5 4.75  4.77  1.21  3.69  1.30  5.30  1.59  4.12  1.47  3.26  2.73  5.53  

3±0.5 4.75  5.53  1.13  4.40  1.78  5.60  1.65  5.47      

5±0.5 4.75             

去皮

硬度 

1±0.5 3.91  3.81  0.75  2.29  0.98  5.05  1.45  2.43  1.28  2.86  2.34  3.85  

3±0.5 3.91  3.10  0.60  2.73  1.14  4.08  1.01  2.41      

5±0.5 3.91             

可溶

性固

形物 

1±0.5 15.13  12.63  13.81  13.23  14.08  12.61  13.82  12.82  13.11  13.18  13.49  13.33  

3±0.5 15.13  13.20  14.33  13.87  13.87  12.44  14.78  13.27      

5±0.5 15.13             
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         3±0.5 ℃ 冷藏21d                   冷藏21d货架期3d 

    

1±0.5  ℃ 冷藏24d                   冷藏24d货架期3d 

     

     5±0.5  ℃ 冷藏15d外观                5±0.5  ℃ 冷藏15d内部 

          图  1  不同温度冷藏及货架期期间果实内外部变化 

    于2008~2012年度连续五年以上海市种植的蟠桃为试材，筛选

其适宜的冷藏温度。通过对蟠桃适宜冷藏温度的筛选得出，短期

（7~10d）贮藏的适宜贮藏温度为6~8℃；长期贮藏（10~21d）的

适宜贮藏温度0~1℃。经商品化处理和贮藏后的商品果外观、内

部品质应符合NY586的规定。 

  （五）气调贮藏 

   1.气调贮藏对果实质地、腐烂率等品质的影响  
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表1 气调处理对果实失重率和腐烂率的影响 

 失重率 腐烂率 

  冷藏30d 货架期4d 冷藏30d 货架期4d 

CK 0.18 bc —— 16.11 c 57.78 b 

处理Ⅰ 0.16 c —— 5.56 d 13.33 c 

处理Ⅱ 0.19 b 2.16 0.00 e 0.00 d 

处理Ⅲ 0.19 b 1.89 0.00 e 0.00 d 

处理Ⅳ 0.21 b —— 33.11 a 63.89 a 

处理Ⅴ 0.36 a —— 22.22 b  61.11 ab 

附注：表格内小写字母为纵列不同处理间比较的差异性。 

表2  气调处理对果肉褐变度的影响 

  0d 5d 10d 15d 20d 25d 30d 货架4d 

CK 3.03 a 3.73 a 4.47 a 5.27 a 5.97 b 7.10 b 10.60 b 25.30 b 

处理Ⅰ 3.03 a 4.03 a 4.17 a 4.50a 5.57 b 5.23 c 6.80 d 10.60 c 

处理Ⅱ 3.03 a 3.00 a 3.33 a 4.63 a 4.70 bc 5.10 c 6.42 d 7.20 d 

处理Ⅲ 3.03 a 2.97 a 3.77 a 4.00 a 3.40 c 4.17 c 5.96 d 6.90 d 

处理Ⅳ 3.03 a 3.20 a 3.37 a 3.50 a 4.20 bc 6.07 b 8.98 c 15.30 c 

处理Ⅴ 3.03 a 3.67 a 4.28 a 5.63 a 7.70 a 10.10 a 18.20 a 32.60 a 

 附注：表格内小写字母为纵列不同处理间比较的差异性。 

表 3  气调处理对货架期果肉组织硬度的影响/   （Kg/cm-2） 

Table 3 Effect of controlled atmosphere on pulp firmness during shelf 

  冷藏30d 货架4d 

CK 4.44b 3.87c 
处理Ⅰ 4.45b 5.06ab 
处理Ⅱ 5.51ab 5.56a 
处理Ⅲ 6.17a 5.87a 
处理Ⅳ 4.33b 4.87b 
处理Ⅴ 4.97b 4.83b 

附注：表格内小写字母为纵列不同处理间比较的差异性。 

表 4 气调处理对货架期果肉可溶性固形物含量的影响/  （Brix) 

Table 4  Effect of controlled atmosphere on total soluble solids during shelf 

  冷藏30d 货架4d 

CK 11.92a 11.18 b 
处理Ⅰ 11.92a 12.23a 
处理Ⅱ 12.64a 12.93a 
处理Ⅲ 11.48b 11.96ab 
处理Ⅳ 12.33a 11.16b 
处理Ⅴ 11.36b 12.37a 

附注：表格内小写字母为纵列不同处理间比较的差异性。 

 



19 

 

 
图 1  气调处理对果肉组织硬度的影响 

 

图2 气调处理对可溶性固形物含量的影响 

 

综合得出：0～1 %和1～3 %的O2对蟠桃果实造成了伤害，

表现为果实腐烂发酵、产生严重异味；对照果实冷藏后期和货架

期间，果实风味丧失，果肉褐变；3～5 %、6～8 %和8～10 %的

O2处理均在一定程度上抑制了果肉褐变的发生，较好的保持了果

实的固有风味和外观色泽，货架期间，果肉未发生褐变，其中以

氧气浓度为3～5 %和6～8 %的O2处理效果较好。推荐‘玉露’蟠桃

的气调冷藏的O2参数为6～8%。 

  2.气调贮藏对蟠桃采后风味的影响 
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图 1  气调处理对冷藏期间蟠桃果实糖含量的影响 

 

图 2  气调处理对货架期间蟠桃果实糖含量的影响 
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图 3  气调处理对冷藏期间蟠桃果实酸含量的影响 
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图 4  气调处理对货架期间蟠桃果实酸含量的影响 
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图 5  气调处理对冷藏期间蟠桃果实芳香物质含量的影响 
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图 5  气调处理对货架期间蟠桃果实芳香物质含量的影响 

     3 %～8 %的氧气结合3 %～5 %的二氧化碳可显著抑制果实

糖酸和芳香物质含量的降解和丧失，可延长‘玉露’蟠桃果实贮藏
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期至30 d，货架期长达3 d. 

  （六）冷链运输 

于2019～2022年度连续五年以上海市种植的蟠桃为试材，

研究其冷链贮运特性。通过对蟠桃冷链运输的研究得出，运输

时间6 h以内，箱体内温度宜控制在6 ℃~8 ℃；运输时间6 h~12 

h，温度宜控制在4 ℃~6 ℃；运输时间12 h以上，温度宜控制在

0 ℃~1 ℃。运输车内温度波动不能超过±2 ℃。运输期间，不许

打开集装箱门，例行安检时应迅速取出货物，及时关闭车门。

果实采收后应立即预冷，轻拿轻放。然后进行分级、包装、运

输或贮藏。运输果品的工具需清洁，不得与有毒、有异味、有

害物品混装；不得与其他果品混装。 
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图1 冷链运输流程图 

  （七）保温运输 

采用预冷结合珍珠棉包装技术。果心温度预冷至0～1 ℃，

放置于内衬珍珠棉的包装箱内，常温运输。 

 

 

图1 预冷结合珍珠棉包装技术 
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四、与国内外同类标准技术内容的对比情况 

国家标准桃贮藏技术规程（GB/T 26904）主要是以北方桃和

硬溶质桃为研究对象，本地方标准是以上海地区种植的蟠桃为研

究对象，上海属亚热带季风气候，夏季在西太平洋副热带高压笼

罩下，呈现高温高湿的特殊气候条件。据近15年来统计，上海夏

季高温可36～39 ℃，极端最高气温曾达42 ℃；夏季多雨，降雨

量高1200～1500 mm，空气中相对湿度最高达80～85 %。由于上

海蟠桃果实成熟时的高温高湿的特殊气候和土壤条件，蟠桃采后

易腐烂变质，常温货架期仅为1～3 d。由于其不耐贮运特性及在

低温（低于8 ℃）下冷藏15 d以上易出现冷害症状等原因，上海

蟠桃的安全冷藏期只有7～10天，不能满足上海果农及销售商对

果品短期贮藏的要求。由于蟠桃的生理特性，加之其成熟期正好

是上海高温高湿的特殊气候，导致果实从采中到采后对冷链要求

均较高，与国标（GB/T 26904）中以北方桃和硬溶质桃为研究对

象的预冷、贮藏、运输及分级包装要求均有很大差异。采后冷链

贮运要求显著高于普通桃。与国标中规定的冷藏期限有显著性差

异（冷藏适宜短期贮藏，贮藏期限10 d～20 d；自发气调(MA)适

宜中期贮藏，贮藏期限20 d～30 d；气调(cA)贮藏或大帐气调贮

藏适宜长期贮藏，贮藏期限30 d～50 d。）。本标准经试验和实

践规定了蟠桃果实采收、分级、预冷、包装、码垛、气调贮藏参

数、安全贮藏期、运输、货架期等，并对气调贮藏处理技术进行

了规范。 
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国家标准GB/T 33129 《新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通

用操作规程》规定了新鲜水果、蔬菜包装、预冷、冷链运输的通

用操作规程。未明确桃果实的预冷、贮藏和运输参数，和本标准

有较大差异，不可通用。 

国家标准GB/T 23244 《水果和蔬菜 气调贮藏技术规范》规

定了水果和蔬菜气调贮藏的规程与技术，特别适用于呼吸跃变型

果实，如苹果、梨、香蕉和蒜薹等的气调贮藏。未明确桃果实的

氧气和二氧化碳比例，和本标准有较大差异，不可通用。 

GB/T 40964 《桃冷链流通技术操作规程》规定了桃采收、

分级、预冷、贮藏、出库、包装、标识、运输、销售等冷链流通

环节技术要求。但桃果实分为硬溶质、软溶质、不溶质和Stony 

hard类型，不同类型果实对温度、湿度和气体的敏感度不同，以

‘玉露蟠桃’为代表的软溶质类蟠桃对二氧化碳浓度较为敏感，

标准中5~10 %的氧气、5~10 %的二氧化碳比例不适合于上海种

植的蟠桃贮藏，会造成无氧呼吸，和本标准有较大差异，不可通

用。 

上海市地方标准DB31/T 877  《上海果品等级 桃》，主要

规定了桃果实等级的要求、检验方法、检验规则、包装及标志，

提及运输与贮存，仍未涉及冷链物流及各环节时间节点的规范。

上海市地方标准DB31/T 985 《黄桃冷链物流技术规程》和

DB31/T 986  《水蜜桃冷链物流技术规程》，主要规定了黄桃和

水蜜桃果实的采收、分级、包装、预冷和贮前杀菌处理、码垛与
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标志、贮藏、运输、货架等技术要求。但由于蟠桃较硬溶质黄桃

和软溶质水蜜桃更不耐贮运，且对低温较为敏感，宜发生冷害，

导致蟠桃果实的冷藏条件更加苛刻。针对蟠桃采后特性，本标准

利用气调贮藏技术，延长果实的安全贮藏期，使较好地保持固有

风味，并着重强调了冷链物流、保温运输和货架参数，与以上两

个地方标准有较大差异，不可通用。 

五、与有关法律、行政法规及相关标准的关系； 

本标准的制定以国务院行政法规和地方法规为依据，与现行

法律、法规相协调、无冲突。 

六、重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准制定过程无重大分歧意见。 

七、实施标准的措施建议 

（一）建议由上海市农业农村委员会组织实施，制定相应的

实施管理办法。上海市农业科学院会同有关单位联合制定切实可

行的贯标方案，做好宣传培训，示范推广等工作，使本标准的实

施真正落到实处，卓有成效。 

（二）建议重点对拟开展标准制定的组织者和参建单位等各

相关方领导层和工作人员，广泛深入开展标准应用、实施的宣传

和培训，及时发现标准执行中的问题，不断修改完善，提高标准

的科学性、协调性和可操作性。 

八、其他应当说明的事项 

   无。 


