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前　　言

　　本标准非等效采用ＩＳＯ６９４９：１９８８《水果和蔬菜　气调贮藏技术规范》（英文版）。

本标准与ＩＳＯ６９４９：１９８８相比作了以下修改：

———删除了前言；

———修改调整了应用范围中的部分内容；

———修改了气调类型中的部分气体指标内容；

———重新起草了气体成分调节章节的内容；

———增加了乙烯脱除的条款内容；

———增加了湿度调节的条款内容；

———增加了安全管理的章节内容；

———删除了原标准中的资料性附录Ａ。

本标准由中华全国供销合作总社提出。

本标准由中华全国供销合作总社济南果品研究院归口。

本标准起草单位：中华全国供销合作总社济南果品研究院、山东省农业管理干部学院。

本标准主要起草人：冯建华、徐新明、姜桂传、季向阳、贾连文、郁网庆。
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水果和蔬菜　气调贮藏技术规范

１　范围

本标准规定了水果和蔬菜气调贮藏的规程与技术。

本标准适用于各种果蔬，特别适用于呼吸跃变型水果、蔬菜，如苹果、梨、香蕉和蒜薹等的气调贮藏。

２　气调贮藏类型

气调贮藏可分为两种类型。

２．１　类型Ⅰ

降低氧含量，提高二氧化碳含量，但氧和二氧化碳含量之和为２１％（体积分数）。

２．２　类型Ⅱ

降低氧含量，提高二氧化碳含量，氧和二氧化碳含量的总和低于２１％（体积分数）。

可根据产品类型并考虑下列因素调整气体组成：

———果蔬对高二氧化碳浓度和低氧的敏感程度；

———成熟度；

———贮藏时间。

３　气调贮藏方法

气调贮藏方法主要有三种：

ａ）　贮藏产品在具有特殊装备的贮藏间或装置内，用专用设备制备不同于正常气体组成的气体组

合，并使其氧和二氧化碳的浓度保持在限定范围内的贮藏；

ｂ）　贮藏产品在镶嵌有具有良好透气比的硅橡胶膜制作的袋或大帐内贮藏；

ｃ）　贮藏产品进行短期高二氧化碳处理。

４　气调贮藏库

４．１　容量

气调库贮藏容量一般从几十吨至上千吨。

４．２　气密性

气调贮藏间应达到一定的气密程度，以保持库内气体成分的稳定性。

４．２．１　最低气密度

气调贮藏间的最低气密度应满足最严格运行状况下使用。

４．２．２　构造

气调库的建筑结构应具有很好隔热性、气密性和安全性。装配式气调库的墙壁、地板和天花板应采

用夹心彩钢板、铝板、玻璃纤维加强的聚酯树脂、环氧树脂或酰胺树脂等材料。砖混结构气调库应有阻

隔水汽的功能和气密性，地基应稳固，不会发生沉降、变形等。贮藏间用隔热门密封，门上应安装观察窗

和进入贮藏间的小门。在贮藏间的上部设置检查窗，其位置应高于贮藏产品的堆码高度，以方便通过该

窗进入贮藏产品的上部，检查贮藏产品、蒸发器和制冷设备状况。气密材料应具备下述特性：

———不透气；

———不释放异味或有毒害物质；

———防水、抗菌；
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