
《水果分级标准 库尔勒香梨》
标准编制说明
一、工作概况
（一）任务来源
为贯彻落实党的二十大和二十届二中、三中全会精神，按照农业农村部关于加快水果提档升级的统一部署和广东省委“1310”具体部署，深圳市市场监督管理局经获农业农村部农产品质量安全监管司支持，启动并开展水果分级试点工作。从研制水果质量分级标准体系、推动水果质量升级、推动基地按标生产、持续加强水果质量安全监管和聚焦优质水果市场推广等五大方面开展深圳市水果质量分级试点工作。本项目为水果质量分级标准体系中的一部分，由深圳市计量质量检测研究院牵头制定。
（二）起草单位、起草人
本标准由深圳市计量质量检测研究院主持，深圳市农产品集团股份有限公司、深圳凯吉星农产品检测认证有限公司参与起草。
主要起草人包括：贾艳玲（深圳市计量质量检测研究院）、苑婷婷（深圳市农产品集团股份有限公司）。
（三）简要起草过程
接到项目委托任务后，我单位即成立了标准起草工作组，根据《深圳市水果质量分级试点工作方案（征求意见稿）》等相关要求，制定了起草工作方案，并进行了分工落实，主要过程如下：
第一步：进行国内外相关标准、文献等信息资料的查询，了解国内外标准及相关研究现状。
第二步：通过咨询库尔勒香梨生产基地等形式对库尔勒香梨相关生产情况进行调研。了解农户初步分级筛选指标，并购买不同级别库尔勒香梨样本，用于后续本项目指标制定的验证分析。
第三步：根据国内库尔勒香梨的生产现状，结合国内外库尔勒香梨生产发展趋势，通过数据收集、样品采集、标准比对等，确定主要技术指标，编制标准征求意见稿。
第四步：将征求意见稿在水果质量分级认证联盟、水果种植及经营企业、检测机构等广泛征求专家意见，根据专家意见进行汇总修改，必要时对指标进行再次验证和校核，根据结果完善标准，形成标准文本送审稿。
第五步：按要求完成专家评审，根据评审意见完善标准，形成标准报批稿报送相关单位报批。
二、与现行有关法律法规和其他标准的关系
（一）与现行法律、法规的关系
本标准是以我国相关法律、法规和标准为基础， 依据《中华人民共和国农产品质量安全法》、《中华人民共和国食品安全法》等，结合库尔勒香梨商业性生产和流通中的实 际状况及发展需要制定出来的团体标准，是为增加高品质水果市场供给、推动水果产业提档升级而提出与制定的， 与现行法律法规无冲突。
（二）与食品安全国家标准、国家标准、行业标准等现 行标准的关系
通过对库尔勒香梨现行有效的国家标准、农业标准、地方标准等梳理， 目前涉及到库尔勒香梨相关产品标准共 24 项，技术内容主要包括生产技术规范、 地理标志证明商标管理规范、收购质量要求、地理标志产品包装和标识、质量分级标准、冷链物流操作规程等环节。本标准是立足于水果产业提档升级发展需求提出的高质量产品标准，与现行食品安全国家标准、 国家标准、行业标准等无冲突。
三、主要技术内容确定依据（如技术指标、试验方法、检验 规则等的依据）
（一）标准编制原则
本标准的编制是研制水果质量分级标准体系中一部分，以增加高品质水果市场供给、推动水果产业提档升级为目的，参照GB/T 1.1和GB/T 1.2等基础标准的要求编写，遵循全面、合理、科学、可行的原则，注重完整性、可行性、先进性、实用性及协调统一性，力求做到与生产实际相结合，有利于促进生产和贸易，保护消费者利益。
在技术内容方面，通过实际样品测定、文献查询、标准查询、专家建议、生产者及消费者反馈等，基于人体所需营养素、营养素的功能及其在库尔勒香梨中的含量高低、影响库尔勒香梨品质的特征指标，形成与我国有关法律法规和其他标准相互协调，相互补充，技术要求同时满足食品安全国家标准、行业公告等规定的指标体系。
（二）主要技术内容确定的依据
1.国内有关库尔勒香梨标准
按照任务要求，通过各省地方标准官网及食品行业门户专业网站，查找了国内有关库尔勒香梨的相关标准如表 1 所示：
表 1 国内相关库尔勒香梨产品标准

	序号
	标准号
	名称

	
1
	GB/T 19859-2005
	地理标志产品 库尔勒香梨鲜荔枝

	2
	NY/T 585-2002
	库尔勒香梨

	3
	DB65/T 4295-2020
	新疆库尔勒香梨果品质量分级标准

	4
	T/XLXH 001-2019
	库尔勒香梨

	5
	T/XAASS 005-2023
	优质库尔勒香梨质量评价技术规范




2.国内有关库尔勒香梨种植技术指导标准
所查找的标准中，能提供库尔勒香梨种植过程中技术性指导的标准如表 2 所示：
表 2 国内有关库尔勒香梨种植技术标准

	序号
	标准号
	名称

	
1
	NY/T 881-2004
	库尔勒香梨生产技术规程

	2
	DB65/T 3292-2011
	有机食品 库尔勒香梨生产技术规程

	3
	DB65/T 4609-2022 
	特色林果 库尔勒香梨绿色生产技术规范

	4
	T/AFFI 07-2022
	库尔勒香梨主干结果模式树形培养技术规程

	5
	DB65/T 4014-2017
	库尔勒香梨清洁种植技术规范


3.国内有关库尔勒香梨分级评价的技术指导标准
所查找的标准中，能提供库尔勒香梨质量分级技术性指导的标准如表 1 所示，现对各标准技术指标进行分析汇总如下：

（1）GB/T 19859-2005《地理标志产品 库尔勒香梨》 
此标准规定了库尔勒香梨产地范围、术语和定义、地域环境特点、栽培技术、要求、试验方法、检验规则及标志、包装、运输、贮存。 适用于库尔勒香梨的描述，其中感官品质要求根据果梗、果面疤痕、单果质量进行分级，分为特级果、一级果、二级果。理化指标包含可溶性固形物、总酸、果实硬度，但未进行分级。详细内容如图 1和图2：[image: ]
图 1 《地理标志产品 库尔勒香梨》 感官要求

[image: ]
图 2 《地理标志产品 库尔勒香梨》理化指标要求

（2）NY/T 585-2002《库尔勒香梨》
本标准规定了库尔勒香梨的质量要求、抽样、检验规则、判定准则、标志、包装、储运的要求。此标准根据单果质量、果形、果梗、色泽、缺陷果、果实去皮硬度、可溶性固形物、可滴定酸、固酸比等指标将库尔勒香梨分为特级、一级、二级三个等级。 详细内容如图 3：
[image: ]
图 3 《库尔勒香梨》标准等级指标

（3）DB 65/T 4295-2020《新疆库尔勒香梨果品质量分级标准》
本标准规定了库尔勒香梨的术语和定义、果实特性、采摘时间、质量分级、检验方法、检验规则、容许度、包装、标志和标签的要求。此标准根据外观、色泽、口感、单果重、种子成熟度、带皮果实硬度、可溶性固形物、总酸、粗皮果、青头果、药斑果、病虫果、畸形果、机械伤果、疤痕果等指标将库尔勒香梨分为特级、一级、二级三个等级。 详细内容如图 4：
[image: ]
图4 新疆库尔勒香梨果品质量分级标准》果品质量分级要求
（4）T/XLXH 001-2019《库尔勒香梨》
本标准规定了库尔勒香梨的术语和定义、地理标志商标产地范围、果实特征、质量要求、试验方法、检验规则、包装、标志、贮存和运输。此标准根据外观、色泽、口感、粗皮果、青头果、药斑果、病虫果、畸形果、机械伤果、疤痕果、种子成熟度、单果重等指标将库尔勒香梨分为A级、B级、C级三个等级。详细内容如图 5：
[image: ]
图5 《库尔勒香梨》 感官指标要求

（5）T/XAASS 005-2023 《优质库尔勒香梨质量评价技术规范》
本文件规定了优质库尔勒香梨绿色栽培的产地环境、园地选择、品种、栽植、土肥水管理、有害生物防治和采收、产品质量等技术要求。此标准根据外观、色泽、口感、单果重、种子成熟度、带皮果实硬度、可溶性固形物、总酸、粗皮果、青头果、药斑果、病虫果、畸形果、机械伤果、疤痕果等指标将库尔勒香梨分为特级、一级、二级三个等级。详细内容如图 6：

[bookmark: _GoBack][image: IMG_256]
图6 《优质库尔勒香梨质量评价技术规范》产品质量分级要求

4.品质指标数据来源
查询有关库尔勒香梨品质指标的数据，来源主要为
（1）标准查询，主要是有品质分级指标的产品标准，来自于国家标准、农业行业标准、地方标准、团体标准，其中国家标准 1 项、农业行业标准 1 项、 地方标准 1 项、 团体标准 2项。
（2）文献查询，主要是来自知网、万方等数据库。
（3）检测数据。根据库尔勒基地购买的不同等级的样品，有针对性的检测品质指标，并进行数据分析。

5.品质指标的确定
通过地理标志农产品、文献、检测数据的资料收集，共获得有关库尔勒香梨的品质指标主要包括外观、色泽、口感、单果重量、种子成熟度、带皮果实硬度、可溶性固形物、总酸、固酸比、粗皮果、青头果、药斑果、病虫果、畸形果、机械伤果、疤痕果、钾、钠、钙、镁、铁、锌、锰、硒、铜、磷、维生素C、水分、香气成分、石细胞等指标。
其中外观、果面缺陷（粗皮果、青头果、药斑果、病虫果、畸形果、机械伤果、疤痕果）、单果重量、果实硬度、可溶性固形物、总酸、固酸比、水分、钾 9个指标的研究比较多，且对库尔勒香梨的品质分级具有重要意义。征求相关专家建议，并考虑指标检测在前端生产基地的可操作性，最后选择上述9个指标。
四、标准可能带来的经济和社会影响评估
本标准的发布实施，将有效推动深圳水果质量分级工作的开展。推动建立优质库尔勒香梨发展体系，增加高品质水果市场供给，推动水果产业提档升级。
五、征求意见的采纳情况 暂无。
六、其他应予以说明的事项

暂无。
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