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前　　言

　　本标准等同采用国际标准化组织（ＩＳＯ）标准ＩＳＯ６９４９：１９８８《水果和蔬菜　气调贮藏原则与技术》

（英文版），其技术内容和文本结构与ＩＳＯ６９４９：１９８８一致。

本标准与ＩＳＯ６９４９相比，主要有如下编辑性修改：

———删去ＩＳＯ标准前言；

———用“本标准”代替“本国际标准”；

———删去５．２．３中的“注”字，将其中的内容纳入到５．２．３的条文中；

———删去资料性附录Ａ；

———对标点符号进行了删改。

本标准由中国商业联合会提出。

本标准由中华人民共和国商务部归口。

本标准起草单位：中国蔬菜流通协会、中国人民大学环境学院。

本标准主要起草人：宫占平、李江华、张蓓蓓、朱蓉。
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引　　言

　　延长水果和蔬菜的保存期并减少损失与产品自身的新陈代谢速率、病原微生物和病害的产生速率

密切相关。采用冷藏的方法并控制空气的相对湿度，会使呼吸和蒸腾作用的速率降低，同时减少部分病

害的发生。而采用气调贮藏法贮藏水果和蔬菜会获得更好的效果。气调贮藏法就是将温度和湿度保持

在一个最佳值上，再调整贮藏库内的气体组成。气调贮藏法是把温度、湿度和气体组成三大因素的作用

结合起来综合控制，大大减少产品的新陈代谢活力。对于呼吸跃变型水果和蔬菜（如苹果、梨、香蕉和番

茄），还会推迟呼吸高峰的到来。

低氧和高二氧化碳的环境会降低乙烯的作用，因此会推迟产品的后熟并保持产品的营养价值和良

好的外观，延长保存期。除此之外，氧气含量的减少和二氧化碳含量的增加还会抑制病原微生物、延缓

或阻止生理病害的发生。
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水果和蔬菜　气调贮藏原则与技术

１　范围

本标准规定了水果和蔬菜的气调贮藏原则与技术。

本标准适用于各种水果和蔬菜（尤其是苹果、梨和香蕉）。气调贮藏具体应用到每种产品时，除了保

持最佳的温度和相对湿度，氧气含量也低于正常水平的２１％（体积分数），气体的分压也会降低。

气调贮藏时氧气的含量不能低于１．５％（体积分数），因为在缺氧状态下，水果和蔬菜会进行无氧呼

吸，产生发酵作用，果实表面也会褐变。

二氧化碳含量的增加会导致二氧化碳含量过高８％～１０％（体积分数），引发各种生理病害（二氧化

碳伤害），从而导致产品质量的下降和重量的减少。

２　气调贮藏的种类

在实际操作中，气调贮藏可分为以下两类。

２．１　第一类

气体组成中氧气的含量略微降低１８％～１１％（体积分数），并相应地增加二氧化碳的含量３％～

１０％（体积分数），氧气和二氧化碳的含量之和为２１％。

例如：８％（体积分数）ＣＯ２；１３％（体积分数）Ｏ２；７９％（体积分数）Ｎ２。

这种气调贮藏方法称为改变气体贮藏（也称自发气调），是通过产品自身的呼吸作用增加二氧化碳

的含量，因此不作为首选方法。要降低二氧化碳的含量只能通过与外界的通风换气来实现，而此时氧气

的含量也会随之增加。

苹果可采用这类气调贮藏法进行贮藏。这类气调贮藏法也适用于热带水果（如香蕉）的短期贮藏。

２．２　第二类

气体组成中：

———氧气的含量为２％～４％（体积分数）［平均３％（体积分数）］，二氧化碳的含量为３％～５％（体

积分数）；或者

———氧气的含量显著降低至１％～２％（体积分数），二氧化碳的含量为１％～２％（体积分数）。

在上述气体组成中，氧气和二氧化碳的含量之和应低于２１％（体积分数）。

例如：３％（体积分数）ＣＯ２；３％（体积分数）Ｏ２；９４％（体积分数）Ｎ２。

这类气调贮藏法需要借助专用设备。

这类气调贮藏法是最常用的。总的说来，气体的组成需根据产品种类的不同进行调节变化，在调节

气体时应考虑的因素有：

———氧气充足或缺氧时产品对二氧化碳的敏感性；

———成熟度；

———贮藏时间。

３　气体调节方法

装有特殊装置的密闭贮藏室可以获得气调贮藏所需要的气体成分组成，经过特殊设计的贮藏容器

也可使其中的氧气和二氧化碳含量达到指定的组成。

以硅橡胶膜制成的硅胶窗可以粘嵌到贮藏包装袋或贮藏室。

气调贮藏产品所需要的氧气和二氧化碳的含量可通过专用装配的贮藏室以及适当设备的安装和使
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