
ICS 65.020.01
B 20
	     


DB41
河南省地方标准
DB 41/ T XXXX—XXXX
	     


苹果贮藏技术规程
点击此处添加标准英文译名
点击此处添加与国际标准一致性程度的标识
	 FORMDROPDOWN 


	     


XXXX - XX - XX发布
XXXX - XX - XX实施
河南省市场监督管理局   发布
目  次

II前言


11　范围


12　规范性引用文件


13　术语和定义


14　果实采收与质量要求


25　贮前准备


26　入库


37　贮藏期管理技术


7附录A（资料性附录）　主要苹果品种采收期理化指标


8附录B（资料性附录）　库房灭菌药物及使用方法


10附录C（资料性附录）　1-MCP熏蒸处理辅助保鲜技术措施




前  言

本标准按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

本标准由河南省农业农村厅提出并归口。
本规程主要起草单位：三门峡市园艺工作总站、河南省经济作物推广站、三门峡市农业科学研究院、三门峡市湖滨区农业农村局。
本规程主要起草人：李明雷、张建国、韩立新、葛武伟、高艳华、陈文予、吕国娟、杨雪萍、瞿振芳、许世杰、郭方越、周亚青、王随平。
苹果贮藏技术规程

1　 范围

本标准规定了鲜食苹果贮藏用果的质量要求、贮前准备、入库、贮期管理技术等内容。

本标准适用于苹果鲜果的贮藏。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是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 8559  苹果冷藏技术

GB/T 10651  鲜苹果
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

可采成熟度
果实完成了生长和化学物质的积累过程，果实体积不再增大，且已经达到适于贮藏运输阶段，但未达到最佳食用阶段，该阶段呈现本品种固有的色泽、香气、风味等主要特征，果实开始由硬变脆。
预冷
果实采后快速降低果实的温度，使其接近贮藏温度的过程。
冷藏
在冷库内通过制冷设备控制果实贮藏环境温度的贮藏方式。
气调贮藏
在冷藏的基础上，利用气调设备控制贮藏环境的气体成分，降低氧气的含量，提高二氧化碳气体的含量，降低果实呼吸强度，以保持果实的新鲜度的贮藏方式。
4　 果实采收与质量要求
4.1　 采收成熟度要求
短期冷藏（≤2个月）果实在可采成熟度下采收，长期冷藏和气调贮藏（≥3个月）的果实要比可采成熟度适度早采。
4.2　 采收时间要求
采收须在露水干后的早晨或避开午后高温，气温凉爽时进行，雾天、雨天、烈日曝晒下不宜采收。
4.3　 质量要求

采收时果实质量理化指标参考附录A的要求。

5　 贮前准备
5.1　 入库前的准备
入库前应对库房、包装容器、工具等进行消毒，消毒方法见附录B，消毒后进行通风换气，入库前2～3天应将空库温度降到-2 ℃～0 ℃。
5.2　 贮藏包装要求
贮藏箱用木箱、防潮纸箱、塑料箱等，箱体内壁应光滑，冷藏库贮藏箱内衬塑料薄膜袋，其厚度为0.03 mm±0.005 mm，薄膜袋扎口多少与否应根据不同品种对二氧化碳的敏感程度而定，气调库贮藏箱禁止使用内衬。
5.3　 贮前处理
5.3.1　 贮前1-MCP处理
长期贮存果实宜采用1-MCP薰蒸等辅助保鲜技术措施，具体参见附录C。
5.3.2　 果实预冷
利用专用预冷间（强制通风预冷、差压预冷、冷水预冷、真空预冷）或空余冷库快速预冷，24 h内将果温降到0 ℃。
6　 入库
6.1　 入库时间
预冷后的果实及时入库（从采摘到入库≤24 h），入库后降温阶段，库内冷却风速1.0 m/s～2.0 m/s。
6.2　 入库量
每天的入库量应控制在库容量的15%～20%，冷库和气调库在5～7天完成入库。
6.3　 堆码
6.3.1　 堆码密度
应按品种分库、分垛、分等级堆码，贮藏密度不超过250 kg/m3～280 kg/m3。
6.3.2　 堆码具体要求
堆垛排列方式、走向及垛间隙应与库内空气环流方向一致，堆垛距墙0.2 m～0.3 m，距冷风机不少于1.5 m，距顶0.5 m～0.6 m，堆垛高度不超过蒸发器冷风出口，堆垛之间距离0.4 m～0.5 m，库内通道宽1.2 m～1.8 m，垛底垫木高度0.1 m～0.2 m。
7　 贮藏期管理技术
7.1　 冷藏库管理技术
7.1.1　 温度管理
7.1.1.1　 适宜贮藏温度确定
不同苹果品种(品系)贮藏的适宜温度及预期贮藏期见表1。
表1　 不同品种(品系)苹果贮藏适宜温度和贮藏期
	品种（品系）
	贮藏温度（℃）
	贮藏期（d）

	富士系
	-1～0
	180～210

	元帅系
	-1～0
	180

	嘎拉系
	0～1
	120～150

	金冠系
	-1～0
	180

	秦冠
	0～1
	180


7.1.1.2　 温度控制
库内各部分温度应均匀，温度波动幅度±0.5 ℃，库内布置代表性6～9个测温点，距地面高度1.5 m，测温误差＜0.2 ℃，每年校正一次。
7.1.2　 相对湿度的管理
最适相对湿度在85%～95%，通过安装加湿器、地面洒水和贮藏箱内添加内衬膜等方法保持相对较高的湿度，应避免湿度大幅变化。
7.1.3　 通风换气
通风换气应在库内外温差最小的时段打开库门和风机进行通风换气，一般入贮初期每1周通风换气1次，贮藏后期每2周换气1次。保证贮藏环境中乙烯浓度小于10 μL/L，二氧化碳浓度小于贮藏品种伤害浓度，富士系小于2%。
7.1.4　 质量检查
7.1.4.1　 贮藏期检查
贮藏期间定期抽样检查，每两周抽检一次，检验项目包括果实硬度、可溶性固形物含量、生理性病害、侵染性病害等，并分项进行记录，发现问题及时处理。
7.1.4.2　 出库前检查
苹果出库前除按贮藏期检验项目进行检验外，还应统计好果率和损耗率，填好出库检验记录单。
7.1.5　 抽检方法
7.1.5.1　 抽样方法
同品种、同等级、同时入库的作为一个检验批次。抽取样品必须具有代表性，应在整批货物的不同部位按规定数量抽样，以一个检验批次作为相应的抽样批次，样品的检验结果适用于整个抽样批次。
7.1.5.2　 抽样数量
50件以内抽取2件，51～100件抽取3件，100件以上的以100件抽取3件为基数，每增加100件增抽1件。
7.2　 气调贮藏管理
7.2.1　 温度管理
入满库后要求5～7天内果心温度达到该品种适宜贮藏温度，贮藏期间要求库温稳定，波动幅度不超过±0.5 ℃。不同品种（品系）苹果气调贮藏的适宜条件和贮藏期见表2。
表2　 不同品种（品系）苹果气调贮藏的适宜条件和贮藏期
	品种
	温度(℃)
	相对湿度(%)
	CO2含量(%)
	O2含量(%)
	贮藏期(d)

	富士系
	0～1
	90～95
	0.5
	1.5～2.0
	240

	嘎拉系
	0～1
	90～95
	2～3
	1.0～2.0
	150～180

	元帅系
	0
	90～95
	2
	0.7～2
	210

	秦冠
	0
	90～95
	3～4
	3～4
	180～210

	金冠
	0～1
	90～95
	2～3
	1～2
	210～240


7.2.2　 湿度管理
气调库必须安装加湿器，保持库内适宜湿度，贮藏期间的适宜相对湿度见表2。
7.2.3　 氧气和二氧化碳浓度管理
7.2.3.1　 氧气浓度管理
当库温稳定后，封库并开始调气。入贮初期用制氮机向库内充入氮气，使库内氧气含量迅速降至5%～6%时停机，再利用果实自身呼吸降氧，直至到达氧气要求值。不同品（品系）苹果适宜氧气浓度见表2。
7.2.3.2　 二氧化碳浓度管理
库内二氧化碳增加到适宜浓度（见表2）时，开启二氧化碳洗涤器脱除过量的CO2，使库内保持相对适宜CO2含量。
7.2.4　 空气环流
库房内的冷风机使库内空气温度分布均匀，缩小温度和相对湿度的空间差异，堆垛间风速不低于0.25 m/s。
7.2.5　 贮藏寿命
贮藏期限不得延长到影响苹果的销售质量，各品种苹果气调贮藏的预期贮藏期限见表2。
7.2.6　 安全管理
7.2.6.1　 库体安全
在气调库的运行过程中，应管理好安全阀和安全气囊等安全装置，安全阀内应保证一定水柱的液面，冬季运行时库外物温度降至0 ℃以下时，应采取加入盐类物质或汽车防冻液等措施避免安全阀里的水结冻冰，在库体进行降温运行期间禁止过早关门封库。
7.2.6.2　 人身安全
操作人员应该了解气调库内的气体不能维持人体的生命需求，入库工作时应该携戴氧气呼吸器。
7.2.6.3　 气调库安全管理
安全管理具体措施如下：
a) 设置警示标志  在每间气调库的门上书写危险标志。在封库之后，气调门及观察窗的小门应加锁，防止闲杂人员擅自入库。
b) 设置观察窗  气调门上观察窗的大小至少为600 mm×750 mm，以便工作人员戴有呼吸器进入检查、维护。
c) 配备呼吸装置  至少要配备两套经过检验的呼吸装置。
d) 检修人员配置  进入气调库检查果实贮藏质量或维修设备时，至少要有两人。一人进入库内，另一人守候在气调库门外，并密切注意入库人员的动态。一旦入库人员发生意外，应采取急救措施。若修理工作量大，短时间内完不成，应开启库门，启动风机，待库内气体回复到正常空气状态再入库，工作完成后封门调气。
e) 防火安全管理  应增强安全防护措施，增加消防设施，加强安全防火管理，禁止吸烟，杜绝一切可能引起火灾的隐患，避免制冷气体外泄会产生毒气或爆炸。
7.2.7　 出库
7.2.7.1　 苹果出库质量理化指标要求
气调贮藏苹果出库时，各品种的硬度与可溶性固形物含量不低于表3指标值。不同品种苹果的出库理化指标见表3。

表3　 不同品种苹果的出库理化指标
	品种（品系）
	硬度（kg/cm2）
	可溶性固形物（%）

	富士系
	≥6.5
	≥13

	秦冠
	≥5.0
	≥12

	金冠系
	≥5.5
	≥12

	元帅系
	≥5.0
	≥12


7.2.7.2　 出库操作要求
出库前打开气密门让风机吹气，直至库内氧气含量达到18%以上时操作人员才可进入，出库时果库如内外温差大于15 ℃，应该在库内包装，并用冷链运输。
7.2.8　 质量检验
按7.1.4执行。
7.2.9　 抽样方法
按7.1.5执行。
附　录　A 
（资料性附录）
主要苹果品种采收期理化指标

主要苹果品种采收期理化指标见表A.1

表A.1　 主要苹果品种采收期理化指标

	序号
	品种
	采前处理
	贮藏期
	硬度 kg/cm2
	可溶性固形物%
	总酸量%

	1
	嘎啦
	裸果
	短期（2月～3月）
	≥8.0
	≥14.0
	≤0.25

	
	
	
	长期（4月～5月）
	≥9.5
	≥12.5
	≤0.35

	
	
	套袋
	短期
	≥7.0
	≥12.8
	≤0.18

	
	
	
	长期
	≥7.5
	≥11.3
	≤0.22

	3
	红星
	裸果
	短期（2月～3月）
	≥5.35
	≥12.0
	≤0.25

	
	
	
	长期（6月）
	≥6.0
	≥11.2
	≤0.40

	
	
	套袋
	短期
	≥5.0
	≥9.0
	≤0.15

	
	
	
	长期
	≥5.32
	≥10.7
	≤0.27

	4
	金冠
	裸果
	短期
	－
	－
	－

	
	
	
	长期（7月）
	≥6.4
	≥13.9
	≤0.33

	
	
	套袋
	短期
	－
	－
	－

	
	
	
	长期
	≥6.0
	≥11.7
	≤0.3

	5
	富士
	裸果
	短期（2月～3月）
	≥7.5
	≥14.8
	≤0.30

	
	
	
	长期（5月～7月）
	≥8.0
	≥14.0
	≤0.40

	
	
	套袋
	短期
	≥6.5
	≥13.6
	≤0.20

	
	
	
	长期
	≥7.0
	≥12.8
	≤0.27

	6
	秦冠
	裸果
	短期
	－
	－
	－

	
	
	
	长期（＞7月）
	≥7.0
	≥14.0
	≤0.40

	
	
	套袋
	短期
	－
	－
	－

	
	
	
	长期
	≥6.2
	≥12.8
	≤0.27


附　录　B 
（资料性附录）
库房灭菌药物及使用方法

B.1　 漂白粉

B.1.1　 性质
白色或淡黄色粉末，有味具强腐蚀性，稍能溶于水，在水中易分解产生新生氧和氯气均可灭菌。

B.1.2　 用法
将含有效氯25%～30%的漂白粉配成10%的溶液。用上面的清液按库容每立方米40 mL的用量喷雾。

B.2　 臭氧
B.2.1　 性质
是一种气体强氧化剂，可杀菌灭霉。

B.2.2　 用法
用特制的臭氧发生器放入库房内，闭门，产生臭氧。每立方米每小时臭氧量达到15 mg～25 mg时，保持6 h～8 h即可完全杀灭霉菌及其孢子。

B.3　 高锰酸钾

B.3.1　 性质
深紫色结晶，味甜而涩。

B.3.2　 用法
用0.5%溶液喷洒，或与福尔马林混合熏蒸灭菌。按甲醛与高锰酸钾重量比2：1，将甲醛慢慢注入高锰酸钾中，然后密封48 h，再通风排气，一般标准用量每立方米用40%甲醛溶液10 mL与高锰酸钾5 g混合使用。

B.4　 过氧乙酸

B.4.1　 性质
无色透明性液体，腐蚀性较强，使用分解后无残留。能快速杀灭细菌和霉菌。

B.4.2　 用法
将20%的过氧乙酸按库容每立方米用5 mL～10 mL溶液的用量，放于容器内于电炉上加热促使挥发熏蒸；或者按以上用量配成1%的水溶液全面喷雾,使用时应注意器械、冷风机和人体的防护。

B.5　 福尔马林
B.5.1　 性质
甲醛的水溶液，含甲醛不少于36%，弱酸性，不稳定，长期存放能发生聚合反应，生成多聚甲醛的白色沉淀，但加热后能解聚。杀菌力很强。尤其对真菌孢子杀伤很强。

B.5.2　 用法
按库容每立方米用15 mL的福尔马林的比例，将福尔马林放入适量高锰酸钾或生石灰，稍加些水，待发生气体，将库门紧闭熏蒸6 h～12 h，开库通风换气后才可使用库房。
附　录　C 
（资料性附录）
1-MCP熏蒸处理辅助保鲜技术措施

C.1　 适用范围

适宜目前栽培的所有苹果品种，但不同品种对1-MCP处理的敏感性不同，如富士、元帅和乔纳金比较敏感，嘎拉系中等，金冠、蜜脆等品种敏感性较差。主要推荐应用于早中熟品种的短期贮藏和晚熟品种的长期贮藏，用于利用自然冷源的简易贮藏（保鲜袋、塑料大帐）、冷藏效果较好。

C.2　 1-MCP制剂的要求

1-MCP乙烯作用抑制剂为粉剂，对人体无毒、无害、无副作用。目前生产上应用的主要为有效成份含量3.3%或0.14%的两种粉型，也有一些企业生产片剂、气雾剂和袋装处理剂型，产品必须具有生产许可证、产品标准和农业部注册登记证。制剂在阴凉干燥环境中保存期二年。

C.3　 处理时间
果实采收成熟度和采收后到处理前的时间间隔对果实的敏感性和处理效果影响很大，苹果一定要在果实呼吸高峰出现前处理，富士系采收后小于12天、嘎拉系和元帅系采后小于5天内处理为宜。具体处理过程持续时间，一般在室温下，密封处理12 h，在0 ℃下，处理24 h。

C.4　 熏蒸设备设施
塑料大帐或金属熏蒸箱（罐）。塑料大帐可用0.1 mm厚的PVC膜制作。冷库作密封处理后整库处理。

C.5　 熏蒸处理
熏蒸处理具体步骤如下：
f) 熏蒸前需进行所用熏蒸设备设施的气密性检测，并进行消毒灭菌。

g) 把苹果放在熏蒸设备设施内。如果用塑料大帐，除留有一个操作孔外，其他部分应先密封好。

h) 按1-MCP在熏蒸箱（罐）或塑料帐内的浓度为250 nL/L～1000 nL/L的量，准确称取1-MCP，放在可以密封的小玻璃瓶中，按1：16的比例加入约40 ℃的温水（或0.1 mol/L的NaOH溶液），密封小瓶，充分摇匀。

i) 将上述药剂瓶从预留的操作孔处放入熏蒸箱（罐）或塑料帐内，打开瓶盖，迅速封闭塑料帐。熏蒸处理24 h。整库处理要有专用1-MCP释放器处理。

C.6　 处理注意事项
处理注意具体事项如下：
j) 苹果对1-MCP处理相对比较敏感，处理浓度一定要小于1000 nL/L，否则会影响出库后果实的食用品质，特别是果实挥发性香气物质的产生。

k) 处理果对低温、二氧化碳的敏感性有所提高，要加强温度和气体管理，以免造成不必要的损失。

l) 处理熏蒸环境密封性要好，处理时库房内空气流通均匀。
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