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前  言 

本文件按照GB/T1.1-2020《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。 

本文件由巴音郭楞蒙古自治州库尔勒香梨协会提出并归口。 

本文件起草单位: 巴音郭楞蒙古自治州库尔勒香梨协会、巴音职业技术学院。 

本文件主要起草人:李忠、马静。 
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库尔勒香梨采收及贮藏保鲜技术规程 

1 范围 

本文件规定了在冷链运输条件下，库尔勒香梨的果实采收、分级、贮藏技术要求。 

本文件适用于巴音郭楞蒙古自治州库尔勒香梨协会会员单位。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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。 

GB/T 12456 食品中总酸的测定 

GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂 

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 

T/XLXH 001  库尔勒香梨  

T/XLXH 004  库尔勒香梨收购质量要求 

T/XLXH 006  库尔勒香梨地理标志产品包装和标识 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

果实发育期  

在正常气候和栽培条件下，从盛花期至果实达到采收成熟度需要的生长天数。 

3.2  

采收成熟度  

果实完成了生长和化学物质的积累过程，已经达到最佳贮运阶段，但未达到最佳食用阶段，该阶段

呈现本品种特有的色、香、味等主要特征，果肉开始由硬变脆。 

3.3  

排管库 

排管库是指采用排管作为蒸发器，通过安装在冷库顶部的排管散发冷量，在冷库内热空气向上冷空

气向下形成自然的空气对流，冷空气在运行时形成烟道效应，加快流速，达到降温目的的冷库。 

4 采收 

4.1 采收时期 

贮藏库尔勒香梨应适期采收，遵循晚采短贮、先销，早采长贮、晚销的原则。 
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4.2 确定采收成熟度方法 

果实采收成熟度根据种子颜色、可溶性固形物含量、果肉硬度和果实生长发育期等指标进行综合判

断。库尔勒香梨适宜采收要求指标见表1。 

4.3 果实品质 

按附录A的方法进行采前调查，品质指标应符合表1的规定。 

表1 库尔勒香梨鲜果采摘品质要求 

项   目 
指标 

短期贮藏（不超过 4个月） 中、长期贮藏（不超过 8个月） 

种子颜色 2/3以上的种子开始由褐色变为黑褐色 1/2至 2/3的种子变为褐色 

果实带皮硬度，kg/cm
2
 3.5～5.5 

可溶性固性物 ,% ≥12.5 ≥11.5 

总酸,％ ≥0.09 

4.4 采收要求 

4.4.1 采收前 15d不得使用化学农药，停止灌溉。 

4.4.2 采收器具应清洁卫生，内壁用柔软物铺垫，采果梯要求坚固而轻便。 
注：采收器具指采果筐（篮）、塑料周转箱、木箱、运输工具等。 

4.4.3 采果人员应带线织手套，轻摘、轻放、轻装、轻卸，减少倒筐次数，避免敲打拾捡。禁止用手

指重压，抛、掷或滚动果实。 

4.4.4 采摘顺序应由下至上、由外至内，待运的果实应放在阴凉处。 

4.5 分级转运 

采收后装入塑料周转筐、纸箱或泡沫箱的香梨，堆放在阴凉处，在田间存放不超过48h，按T/XLXH 004

的要求挑选分级。一部分装车捆扎结实后，直接拉运至全国市场销售。大部分转运至冷库预冷贮藏。 

5 贮藏 

5.1 贮藏方式 

可采用风机库、排管库贮藏。 

5.2 消毒灭菌 

应采用符合GB 14930.2 要求的消毒剂，在库尔勒香梨入库前一周，对库房、包装容器、工具等进

行消毒灭菌。定时通风换气，排除不良气体。提前开机降温，使冷库温度稳定在0 ℃～1 ℃。 

5.3 入库与堆码 

5.3.1 入库 

选择早晚温度较低时间入库。入库时应分期分批，每次入库量不要超过库容量的 20％～25％，下

一批入库需等库温达到贮藏温度后再进行。为方便管理，每次入库后应及时填写货位标签。 

5.3.2 堆码 

按不同产地、采收日期、等级分开码垛，留出箱间距离，松紧适度。码垛的排列方式、走向及间隙

应与库内空气循环方向一致。垛底架空加10 cm～20 cm的托盘，垛与墙壁间隙20 cm～30 cm，垛与顶间

隙40 cm～50cm，垛与垛间隙20 cm～30 cm。靠近冷风机的果垛，应采取防冻措施。 
注：存放的香梨距顶排管应在60 cm以上，排管的下面应做接水瓦，没做接水瓦的排管库，应在顶层香梨周转筐上

覆盖塑料布，防止排管的化霜水滴在香梨上，对香梨贮藏造成伤害。 

5.4 管理 
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5.4.1 温度控制 

5.4.1.1 冷库贮藏的适宜温度为-1.5 °C±0.5 °C。香梨分批出库时，应防止库内温度的急剧变化。 

5.4.1.2 库房温度应定期测量，采用人工测温的在入库半个月内 2 次/日～3 次/日，待库温稳定后 1

次/日～2次/日，使温差不超过 1 °C。其数值以不同测温点的平均值来表示。一般每个库房应选择 3 个～

4个有代表性的测温点，点的多少以库房的容积大小而定。 

5.4.1.3 测温度的仪器，采用气象局的标准温度计，其误差不得大于 0.2 
o
C。 

5.4.2 湿度控制 

5.4.2.1 库内相对湿度保持在 80％～90％。 

5.4.2.2 测量湿度的仪器，其误差要求不超过 2％,测点在库内一般放 1～2个点。 

5.4.2.3 库内相对湿度达不到要求，可用冷库专用加湿器补湿。 

5.4.3 日常检查 

注意检查库内温度、湿度、机器设备运转及堆垛中心和临近排管或风机口处箱内库尔勒香梨的贮藏

情况等，对靠排管及冷风机出口处的香梨应采取保护措施，以免发生冻害。 

5.4.4 巡查抽检 

3d～5d 库内检查一次，巡查贮藏温度、相对湿度、堆码情况。如出现停电、机械故障等，要及时

处理，详细记录。在冷藏期间至少每半个月抽检一次，包括果实腐烂、黑心和异味等情况，发现问题及

时处理。 

5.4.5 贮存记录 

建立库存台账，出入库应有记录，内容应包括但不限于：香梨名称、香梨来源地、规格、批号、保

鲜期、出入库时间、库房垛位号、出入库单位、数量、出入库检验记录等。 

5.5 出库 

5.5.1 出库的库尔勒香梨，同样按 T/XLXH 004的要求，挑选、分级、包装、出库。 

5.5.2 出库应按照“先进先出”的原则，剔除腐烂果、刺伤果、磕碰伤果。 

5.5.3 根据出库的库尔勒香梨不同的物流运输及贮销方式，选择符合 T/XLXH 006要求的包装箱。 
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附 录 A 

（规范性附录） 

采前调查方法 

A.1 抽样方法 

避开果园周边最外一行树，在不同位置抽选生长健康的5株树，随机采取梨果30 个。  

A.2 试验方法 

A.2.1 种皮颜色  

种皮颜色采用目测法检测。  

A.2.2 果实硬度  

用果实硬度计测量，30个果实取平均值，测量结果保留小数点后一位数。 

A.2.3 可溶性固形物含量 

按NY/T 2637规定的方法测定。 

A.2.4 总酸 

按GB/T 12456规定的方法测定。 
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