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《蜂糖李果实采后商品化处理、保鲜、运输技术规程》 

编制说明 

一、工作简况 

（一）项目背景 

蜂糖李为安顺市农科院、镇宁县农业局、安顺绿野仙姑生态农业有限公司、镇宁县六马

镇农业技术服务中心用镇宁县打帮乡地方种蜂糖李选育而成。 

目前，关于蜂糖李的保鲜贮运规程规程仅有《T/GGI 074-2020 地理标志产品 镇宁蜂糖

李贮运技术规范》。通过本规程的制定，能蜂糖李在采、采摘精细化、果实预冷、贮藏、出

库、运输方式等得到全方位规范，能最大限度地减少蜂糖李从采前到出库的损失，增加果实

的销售期和销售半径，提高商品的竞争力，提升种植户的收入，推动贵州蜂糖李产业的快速

发展，因此，此标准的制定及发布具有重要意义。2020 年以来，贵阳学院开展蜂糖李鲜果

采后保鲜技术研究。2022 年，由贵州省果树科学研究所牵头，获批《贵州蜂糖李优质高产

关键技术集成与示范（黔科合支撑[2022]重点 018 号）》项目，联合多家单位就蜂糖李全产

业链开展技术服务。 

 

（二）任务来源 

2023 年 3 月，贵州省果树科学研究所在前期工作基础上，发起编制一系列蜂糖李产业

技术规程（团体标准），并向贵州省植物学会提出申请并获立项。经联合单位讨论、沟通，

推荐贵阳学院为第一牵头单位制定《蜂糖李果实采后商品化处理保鲜运输技术规程》标准立

项。 

 

（三）主要工作过程 

1.成立标准编制组 

2023 年 6 月，贵州省果树蔬菜工作站、贵州省果树科学研究所、贵阳市果树技术推广
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站、贵州鲁容惠农科技发展有限公司、镇宁恒丰源果业发展有限公司、罗甸天纯农旅开发有

限公司、贵州千秋瑞丰农业有限责任公司、贵州理有李农业科技发展服务有限责任公司相关

技术人员，成立标准编制组，制定标准起草方案，部署标准起草相关工作。起草组成员包括：

王瑞、马超、冷云星等。本标准主要起草单位及人员一览表如下： 

主要起草单位 起草人员 职称 任务分工 

贵阳学院 

王瑞 教授 标准起草、试验示范 

马超 高级实验师 标准起草、试验示范 

吉宁 研究员 试验示范 

雷霁卿 副教授 试验示范 

贵州省果树蔬菜工作站 
冷云星 高级农艺师 标准起草

张雯娟 助理研究员 标准起草 

贵州省农业科学院 马玉华 研究员 标准起草 

贵州省果树科学研究所 

周俊良 研究员 标准起草 

彭志军 副研究员 试验示范 

王立娟 副研究员 试验示范 

贵阳市果树技术推广站 余江平 高级农业师 标准起草 

安顺市农科院 宋贞富 副研究员 试验示范 

贵州鲁容惠农科技发展有限 付修力 高级农艺师 试验示范 

镇宁恒丰源果业发展有限公 王坚 农艺师 试验示范 

贵州鲁容惠农科技发展有限 张扬 农艺师 试验示范 

罗甸天纯农旅开发有限公司 胡正名 - 试验示范 

贵州千秋瑞丰农业有限责任 黄加强 - 试验示范 

贵州理有李农业科技发展服 涂国向 - 试验示范 
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2.查阅标准文献、资料，提出研究方案，展开调研 

2023 年 6 月 21 日，标准起草组联合镇宁县蜂糖李产业发展中心在镇宁县和睦村村委会

冷库，开展 1600 斤规模蜂糖李鲜果保鲜试验，按照起草组前期工作基础的最佳条件，鲜果

保鲜至 2023 年 8 月 24 日，邀请贵阳市农业农村局李涛（高级农艺师）、贵州省生物技术研

究所潘牧（高级农艺师）、贵阳市农业农村局余江平（高级农艺师）三位专家做现场鉴定，

果实可食率≥85%。 

2023 年 10 月，依据 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》及其实施指南要求，通过分析文献、实际种植经验数据、科研成果等形成标准

草案及编制说明。制定了本标准的技术路线、工作方案、主要研究方法，确定了标准的总体

框架和原则。结合项目组于 2022 年 6 月-9 月到安顺市镇宁县、罗甸县、水城区、惠水县等

多地再次开展技术验证和示范，经过多地验证后，通过分析文献、实际生产、检测经验数据、

科研成果等形成标准草案及编制说明。 

3.形成征求意见稿，提交贵州省植物学会进会挂网征求意见 

2024 年 3 月，初起草组通过反复讨论修改，形成标准征求意见稿。 

2023 年 X 月 X 日起在全国团体标准信息平台进行公开征求意见。 

 

二、现行国家标准、行业标准的执行情况 

一、 本标准是基于标准编制小组前期的实验基础数据，并参照了大量的相关文献研究，

并严格按照中华人民共和国国家标准 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文

件的结构和起草规则》和 GB/T 1.2-2020《标准化工作导则 第 2 部分：标准中规范性技术要

素内容的确定方法》的规则要求进行编写。制标过程部分参照 GB/T 16862 和 NY/T 3026 两

个标准内容进行改进。 

引用国际标准和国外先进标准的程度 

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 

NY/T 2637 水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法 
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GB/T 32950 鲜活农产品标签标识 

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱 

GB/T 30768 食品包装用纸与塑料复合膜、袋 

与现行标准的差异 

现行标准中，《T/GGI 074-2020 地理标志产品 镇宁蜂糖李贮运技术规范》是目前唯一

发布的蜂糖李保鲜技术标准。本标准立足于贵州蜂糖李采后易软化、腐烂的特性，通过贵州

5 个基地的实际调研及多年的实验数据分析编制了《蜂糖李果实采后商品化处理、保鲜、运

输技术规程》，对蜂糖李鲜果采、采后商品化处理、保鲜与运输进行了规范。 

三、确定标准主要技术内容的依据 

（一）确定主要技术指标的依据 

（1）本标准的数据参数支撑，主要来源于本编制组多年筛选的最佳工艺实验总结（已

发表的论文、专利）及种植基地实践数据，主要数据参数如下： 

以下指标主要以好果率、褐变率、脱粒率、含水率、硬度作为果实的商品性的评判标准。 

（1）采收时机 

通过对蜂糖李进行不同时期的采收，贮藏后对外观、口感、营养等品质进行对比（七成

熟，12%≤可溶性固形物含量＜14%、八成熟， 14%≤可溶性固形物含量＜16%、九成熟，16%≤

可溶性固形物含量＜18%），对比发现，对于蜂糖李而言，低温下贮藏以八成熟为宜。 

表 1 七成熟贮藏期间相关指标 

      贮藏时间 

测定指标 
0 天 20 天 40 天 60 天 

好果率 100 98.49±0.86 94.08±1.38 85.58±1.77 

 

 

表 2 八成熟贮藏期间相关指标 
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      贮藏时间 

测定指标 
0 天 20 天 40 天 60 天 

好果率 100 96.81±0.73 93.33±1.11 79.11±1.48 

 

表 3 九成熟贮藏期间相关指标 

      贮藏时间 

测定指标 
0 天 20 天 40 天 60 天 

好果率 100 95.81±0.99 90.08±1.23 71.39±2.31 

由表 1-3 及感官评价，虽然七成熟较为耐贮藏，但其口感较差，而九成熟贮藏后期腐烂

和褐变果实较多，综合评定，以可溶性固形物 16%左右采收果实宜于贮藏。 

（2）贮藏温度筛选 
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表 4  1.0±0.5℃贮藏 

      贮藏时间 

测定指标 
0 天 30 天 

腐烂率(%) 0 5.43±0.86 

可溶性固形物含量(%) 13.23±1.21 13.08±0.92 

硬度(kg·cm-2) 10.61±0.91 8.49±0.26 

 

表 5  4.0±0.5℃贮藏 

      贮藏时间 

测定指标 
0 天 30 天 

腐烂率(%) 0 6.21±0.94 

可溶性固形物含量(%) 13.23±1.21 12.14±0.59 

硬度(kg·cm-2) 10.61±0.91 6.01±0.33 

 

表 6  7.0±0.5℃贮藏 

      贮藏时间 

测定指标 
0 天 30 天 

腐烂率(%) 0 12.43±1.07 

可溶性固形物含量(%) 13.23±1.21 11.99±1.05 

硬度(kg·cm-2) 10.61±0.91 4.13±0.21 

 

由表 4-6 可以看出，在不同温度下进行贮藏，而在 1±0.5℃贮藏 30 天时，腐烂率最低。 

（3）自发气调袋筛选 

表 7 使用聚乙烯自发气调袋包装进行贮藏（厚度为 20×10-6 厘米） 

贮藏时间 

 
0 天 20 天 40 天 60 天 
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测定指标 

好果率(%) 100 100 81 73 

可滴定酸含

量(%) 
0.95±0.03 0.85±0.05 0.81±0.07 0.79±0.05 

可溶性固形

物含量(%) 
19.02±0.27 18.78±0.11 18.01±0.21 17.52±0.39 

含水率(%) 89.82±1.98 88.81±1.67 88.51±0.99 86.13±0.86 

硬度

(kg·cm-2) 
9.5±0.39 8.55±0.23 7.98±0.37 7.62±0.22 

 

表 8 使用聚乙烯自发气调袋包装进行贮藏（厚度为 30×10-6 厘米） 

贮藏时间 

测定指标 
0 天 20 天 40 天 60 天 

好果率(%) 100 100 93 82 

可滴定酸含量(%) 0.95±0.03 0.88±0.02 0.83±0.05 0.81±0.05 

可溶性固形物含量

(%) 
19.02±0.27 18.85±0.33 18.12±0.53 17.81±0.54 

含水率(%) 89.82±1.98 89.01±1.22 88.61±0.86 88.07±0.42 

硬度(g) 9.5±0.39 8.65±0.13 8.08±0.77 7.82±0.22 

 

表 9 使用聚乙烯自发气调袋包装进行贮藏（厚度为 40×10-6 厘米） 

贮藏时间 

 

测定指标 

0 天 20 天 40 天 60 天 

好果率(%) 100 100 73 65 

可滴定酸

含量(%) 
0.95±0.03 0.92±0.04 0.85±0.07 0.84±0.06 

可溶性固

形物含量

(%) 

19.02±0.27 18.98±1.21 18.72±1.01 18.42±0.67 
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含水率(%) 89.82±1.98 89.21±3.61 88.92±2.54 88.42±3.53 

硬度(g) 9.52±0.39 9.21±0.32 8.51±0.48 8.07±2.04 

 

表 9  使用微孔袋包装进行贮藏 

贮藏时间 

 

测定指标 

0 天 20 天 40 天 60 天 

好果率(%) 100 100 81 77. 

可滴定酸含

量(%) 
0.95±0.03 0.91±0.04 0.85±0.02 0.71±0.04 

可溶性固形

物含量(%) 
19.02±0.27 18.44±1.33 17.21±1.52 16.17±1.15 

含水率(%) 89.82±1.98 88.33±2.54 82.32±3.54 86.05±2.46 

硬度(g) 9.52±0.39 8.21±0.39 7.31±0.47 6.43±0.22 

由表 7-9 可以看出，使用微孔袋包装后贮藏的果实，其好果率低于使用自发气调袋包装

的果实，而腐烂率、可滴定酸含量、可溶性固形物，含水率，硬度在贮藏期间均低于使用自

发气调袋包装的果实，其中厚度为 20×10-4 和 30×10-4 厘米效果要好于 40×10-4 厘米的自发

气调袋，因此，使用膜厚为 20~30×10-4 厘米自发气调袋包装后贮藏腐烂率，能有效的延长

果实的保鲜期。 

四、与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性 

（1）标准编制过程遵循《中华人民共和国标准法》、《中华人民共和国农业法》、《中

华人民共和国农业技术推广法》和国家技术监督局《农业标准化管理办法》等部门规章。 

（2）本标准中计量单位采用法定计量单位。 

（3）本标准的格式，编制和表达方法，按国家标准的要求制订。 

（4）本标准与现行法律、法规和强制性标准无冲突。 

五、专利及涉及知识产权 

本标准内容不涉及专利相关的知识产权。 
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六、分歧意见的处理经过 

本标准在标准的起草过程广泛征求生产企业和专家的意见和建议，通过共同讨论、协商，

达成一致，所以没有产生重大分歧意见。 

七、贯彻标准的要求和措施建议 

本标准发布后，相关企业应及时积极组织做好执行标准的各项工作，本标准实施后应按

标准执行蜂糖李鲜果的采收、产地处理、预冷、包装与标识、保鲜、运输等技术要求。 

 

八、废止现行有关标准的建议 

本标准为首次制定，无废止现行有关标准的建议。 

九、推广应用的预期效果 

通过对《蜂糖李果实采后商品化处理、保鲜、运输技术规程》的制定和执行，可以规范

贵州蜂糖李采后贮运规则，从整体上提高蜂糖李经济效益和生态效益，为服务于全省蜂糖李

产业可持续发展作出贡献。 

 

 

《蜂糖李果实采后商品化处理、保鲜、运输技术规程》编制组 

2024年4月 


