
广东省蔬菜产业协会团体标准

《西洋菜现代电商物流保鲜技术规程》

编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所先后承担多项国家级、广东

省、广州市重点科技项目，经过多年的研究，在农产品保鲜技术方面建立了鲜

切果蔬加工保鲜技术、果蔬气调包装贮藏技术、果蔬常温贮运包装等多项技

术。我省是蔬菜生产和消费大省，2021 年蔬菜种植面积 2086.6 万亩，产量

3854.7万吨，居全国前列；广东是西洋菜的主要种植地之一，种植面积逐渐增

加，随着品质的提高，西洋菜也是省内供港蔬菜的种类之一。鲜销是西洋菜的

主要消费方式之一。随着时代的发展、生活节奏的加快及 2019年新冠疫情产生

的影响，目前农产品电商发展迅速，西洋菜线上销售模式也成为其重要的销售

途径。但西洋菜采后黄叶、腐烂等品质劣变快，采后预冷、包装等商品化处理

率低，贮运过程中绿色保鲜技术缺乏，造成采后损失率高达 20%以上，限制了

其采后电商物流的贮运销售。基于此，本项目通过集成西洋菜采后采收标准、

预包装、贮运等技术环节，形成西洋菜现代电商物流保鲜技术规程，提高西洋

菜采后品质，降低损耗，满足人们日益增长的对方便快捷果蔬以及适合电商物

流农产品的需求，同时对我省高品质蔬菜产业发展具有重要意义。

西洋菜采后含水过高，呼吸旺盛导致的代谢过快，造成失水萎焉、叶片黄

化的品质下降问题。通过与广州市花都区城区畜牧兽医站、广州市花都区花东

畜牧兽医站合作进行了西洋菜保鲜技术的研发，对采后包装前的西洋菜进行脱

出须根、控制水分、光照、不同包材包装等保鲜技术处理选择最适的西洋菜保

持新鲜品质的产地保鲜处理技术。在花都区西洋菜种植基地，进行了采收技

术、预冷技术、包装技术等工作的中试、示范等工作，在当地形成了 1套从原

料→预冷→产品→包装→冷链运输→销售的全程冷链保鲜技术规程，与普通储

运条件相比，使西洋菜的储运保鲜期延长 30%以上。



通过与广州宝桑园生态科技有限公司、珠海和明保鲜技术有限公司合作，

对其种植采收人员、包装配送人员等进行培训，使其掌握此套保鲜技术规程，

并在种植基地及蔬菜贮藏保鲜及物流、分销企业推广应用。在技术推广过程

中，与公司技术人员一起，深入田间地头，包装生产车间，为一线工人培训，

解决实际推广应用中的问题，制定了一套西洋菜电商物流保鲜技术规程，从采

收时间、采收标准、分级标准、清洗、预冷方式、包装、贮藏与出库、运输条

件等均做了详细的规范，保障从田间到消费者的高品质蔬菜质量。西洋菜需分

批采收，为控制菜品质量，对采收时间间隔、采摘长度、茎粗进行统一管理和

规定，符合质量外观要求，减少不合格菜品带来的污染，减少品质劣变；通过

清洗和分级，去除从田间地头带的枯叶、黄叶、泥沙、虫卵等，利用分级实现

菜品商品价值的最大化；在包装技术环节，内外包材的选择影响贮运期和产品

质量，在贮藏和运输时，对常温运输和冷链运输的要求不同，通过培训农户、

企业生产技术人员掌握各环节的技术要点、多次的实践、沟通与修正等一系列

措施，确保菜品贮运期的品质质量。由于技术服务到位，简洁易掌握，该技术

示范推广以来，已运用到了多家种植基地及蔬菜贮藏保鲜及物流、分销企业，

均取得了良好的效果，降低了西洋菜采后损耗，提高了收益。

我们通过检索，查到我省有关于西洋菜的地方标准有：（1）西洋菜生产技

术过程，该标准主要针对西洋菜生产中的产地环境、生产技术管理措施和病虫

害防治技术进行了规定；（2）豆瓣菜（西洋菜），该标准对西洋菜的感官要

求、检验方法、检验规则、包装、贮藏、运输进行了规定。目前国内外关于西

洋菜电商物流保鲜技术的规程未查询到，本西洋菜现代电商物流保鲜技术规程

不存在与国家、行业和地方标准重复的情况，属于技术创新，同时该标准符合

国家相关法律法规。

该标准是本研究团队经过多年的科学研究结合种植基地及相关企业实际生

产经验总结而来，经过实践检验，技术成熟，无需再开展专题研究。

（二）起草单位

起草单位：广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所

协作单位：广州宝桑园生态科技有限公司、珠海和明保鲜技术有限公

司、广州市花都区城区畜牧兽医站、广州市花都区花东畜牧兽医站

（三）标准主要起草人



序号 姓名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工

1 王玲 女
助理研究

员

广东省农业科学院

蚕业与农产品加工研

究所

项目总负责人

2 罗政 男
助理研究

员

广东省农业科学院

蚕业与农产品加工研

究所

调研、相关资料

查询与收集

3 陈于陇 男 研究员

广东省农业科学院

蚕业与农产品加工研

究所

调研、编制

及审稿

4 陈飞平 女
助理研究

员

广东省农业科学院

蚕业与农产品加工研

究所

调研、相关资料

查询与收集

5 戴凡炜 女 研究员

广东省农业科学院

蚕业与农产品加工研

究所

调研、相关资料

查询与收集

6 戚英伟 男
助理研究

员

广东省农业科学院

蚕业与农产品加工研

究所

调研、相关资料

查询与收集

7 叶明强 男 研究员

广东省农业科学院

蚕业与农产品加工研

究所

调研、相关资料

查询与收集

8 刘军 男 副研究员
广州宝桑园生态科技

有限公司

调研、相关资料

查询与收集

9 高飞 男 总经理
广州宝桑园生态科技

有限公司

调研、编制

及修改完善

10 邓汉秋 男 总经理
珠海和明保鲜技术有

限公司

调研、相关资料

查询与收集



11 郑重 男 总经理
珠海和明保鲜技术有

限公司
调研、编制

12 胡启传 男
助理兽医

师

广州市花都区城区畜

牧兽医站
调研、编制

13 李端义 男 兽医师
广州市花都区花东畜

牧兽医站
调研、编制

（四）主要工作过程

1、标准预研

2022 年 5 月，广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所组建项目组开

展标准的预研工作。通过对西洋菜采收、种植基地及蔬菜贮藏保鲜及物流、分

销企业调研，总结出实施性强、行之有效的采后生产技术规程。

2、立项

在标准预研的基础上，2022 年 10 月协会按照《广东省蔬菜产业协会团体标

准管理办法（试行）》的标准制定程序进行立项，并正式成立标准起草组，确定

标准名称为《西洋菜现代电商物流保鲜技术规程》。

3、征求意见稿的形成

2022 年 10 月通过对预研阶段收集的政策资料、标准化资料、专业文献、

实地调研等资料进行整理、研究形成标准的草案稿 1 稿，起草组通过召集大专

院校、研究机构及企业管理者组成的专家团队召开项目咨询会对标准结构和标

准主要内容进行讨论、修改与完善，形成了标准征求意见稿。

二、标准编写原则和确定团体标准主要内容

（一）标准编写原则

标准的编写要依据蔬菜产业发展的需求，吸纳科学技术创新研究成果，并

经实践检验成熟适用，还应遵循下列原则:

1、遵守国家有关法律、法规，符合国家有关产业政策。

2、有利于推进蔬菜产业科学发展和高质量发展，有利于采用和推广新

技术、新产业、新业态和新模式，有利于推动农产品、服务自由流通和市

场竞争。

3、与现行有关国家标准、行业标准和地方标准保持协调，技术要求不

低于国家强制性标准，鼓励制定高于国家标准、行业标准或地方标准的相



关技术要求，鼓励制定具有国际先进水平的团体标准。

4、遵循科学、自愿、公开、透明、公正和协商一致以及满足行业发展

需要的原则。

（二）确定团体标准主要内容

1、适用范围

本文件规定了西洋菜采收标准，制定了采后预冷、清洗分级、包装、贮藏

运输等技术要求。

2、术语和定义

定义了本标准的基本术语：白根。

三、标准主要条文或技术内容的依据

制定标准的主要依据：

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 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB/T 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 23244 水果和蔬菜 气调贮藏技术规范

GB/T 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

GB/T 29372 食用农产品保鲜贮藏管理规范

GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

GB/T 36088 冷链物流信息管理要求

四、标准中若涉及专利，应有明确的知识产权说明。

本文件不涉及专利。

五、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系。

本标准符合国家、行业相关标准的规定，能与现行有关的法律、法规和国

家、行业标准相衔接，与国家、行业相关强制性标准无冲突。

六、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。

本标准未采用国外标准。



七、重大分歧或难点的处理经过和依据。

本标准在征求意见过程中，向行业内管理者、研究机构专家、高校学者进行

了广泛的意见征求，在反馈的意见中未出现重大分歧意见。

《西洋菜现代电商物流保鲜技术规程》

团体标准起草组

二零二二年十月


