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前 言

本文件按照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》的规定

起草。

本文件代替GB/T 8559—2008《苹果冷藏技术》，与GB/T 8559—2008相比，除编辑性修改外，主要

技术变化如下：

a) 更改了采收要求，增加了采收时间和采收方法（见4.1和4.2）；

b) 更改了苹果主要品种（见表1和表2，2008版的表1和表2）；

c) 增加了等级要求（见第5章）；

d) 增加了包装操作和标识（见7.2和7.3）；

e) 更改了苹果冷藏温度和相对湿度（见8.4，2008版的6.1.1和6.2）；

f) 更改了贮藏环境乙烯浓度上限，增加了二氧化碳浓度控制要求（见9.3.2，2008版的6.3)；

g) 增加了出库及运输技术要求（见第10章）；

h) 增加了证实方法（见第11章）；

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由中华全国供销合作总社提出并归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

—— 1987年首次发布为GB/T 8559—1987，2008年第一次修订；

—— 本次为第二次修订。
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苹果冷藏技术

1 范围

本文件规定了苹果冷藏的采收要求、质量要求、预冷、包装、冷藏、贮期管理、出库及运输和证实

方法等技术要求。

本文件适用于苹果鲜果的冷藏。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 10651 鲜苹果

GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求

GB/T 40960 苹果冷链流通技术规程

NY/T 983 苹果采收与贮运技术规范

NY/T 1778 新鲜水果包装标识 通则

NY/T 4168 果蔬预冷技术规范

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 采收要求

4.1 采收时间

宜在晴天或阴天低温时段采收，避免雨天、雾天以及有露水时进行采收，采前2周～3周停止施肥和

浇水。

4.2 采收方法

宜采用人工采收，采收时应轻拿轻放，避免机械损伤。采收后的果实应放在阴凉通风处，并尽快进

入预冷环境，具体要求按NY/T 983的规定执行。

4.3 采收成熟度

应根据品种、产地环境和果实生长发育期的气候条件，分批次适时采收。不同品种苹果适宜采收成

熟度指标见表1。

表 1 不同品种苹果适宜采收成熟度指标

品种
硬度（kg/cm

2
）

≥

可溶性固形物（%）

≥

富士系 7.0 13.0
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品种
硬度（kg/cm

2
）

≥

可溶性固形物（%）

≥

元帅系 6.8 11.5

嘎啦系 6.5 12.0

金冠系 7.0 13.0

秦冠 7.0 13.0

乔纳金 6.5 13.0

王林 6.5 13.0

寒富 7.0 13.0

维纳斯黄金 7.0 13.5

秦脆 7.5 13.5

瑞雪 8.0 13.0

锦绣海棠 9.0 14.0

5 质量要求

新鲜洁净，具有本品种固有的果形、色泽和风味，无机械伤、日灼、雹伤、药害、裂果、病虫等果

面缺陷，符合GB/T 10651规定的优等品和一等品要求。

6 预冷

苹果宜采用冷风预冷或水预冷。应在采后24 h内进行预冷，48 h内将果心温度降至适宜贮藏温度，

具体可按照NY/T 4168的规定执行。

7 包装

7.1 包装材料

7.1.1 外包装应坚固，内壁光滑，具有良好的通风、防潮性能，可选用纸箱、木箱、塑料箱等。

7.1.2 内包装应具有二氧化碳高透气性、保湿等功能，可选用聚乙烯、聚丙烯、聚苯乙烯等塑料薄膜

袋，厚度为 0.02 mm～0.03 mm。

7.1.3 包装材料应符合 GB/T 34344 的规定。

7.2 包装操作

7.2.1 预冷或贮藏出库后的苹果宜在 5 ℃～10 ℃的低温、清洁的环境中进行包装。

7.2.2 苹果应按同一产地、同一采收批次、同一品种、同一等级规格进行包装。

7.3 包装标识

包装箱上应标明产品名称和品种、等级规格、净重量或数量、贮藏方式、产地、生产商、日期等标

识，具体按 NY/T 1778 规定执行。

8 冷藏

8.1 入库前准备
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8.1.1 入库前应对库房、包装容器、工具等清洁消毒灭菌，消毒完及时通风换气。

8.1.2 入库前检修设备，确保达到正常运行状态，并在苹果入库前 2 d～3 d，开机空库缓慢梯度降温，

将库温降至-2 ℃～0 ℃。

8.2 入库堆码

8.2.1 预冷后的苹果应及时入库，无专用预冷设备预冷的苹果，每天的入库量应控制在库容量的 8%～

15%为宜。

8.2.2 应按品种分库、分垛、分等级堆码，贮藏密度宜为 250 kg/m
3
～280 kg/m

3
。堆垛排列方式、走

向及垛间隙，应与库内空气环流方向一致，应避免靠近蒸发器和冷风出口的部位的果实发生冻害。

8.2.3 货位堆码要求：

——距墙 0.2 m～0.3 m；

——距顶 0.5 m～0.6 m；

——距冷风机不少于 1.5 m；

——垛间距离 0.3 m～0.5 m；

——库内通道宽 1.2 m～1.8 m；

——垛底垫木(石)高度 0.1 m～0.2 m。

8.3 保鲜处理

中长期冷藏的苹果可采用0.5μL/L～1.0 μL/L 1-甲基环丙烯熏蒸处理辅助保鲜，具体操作参照附

录A。

8.4 冷藏条件

根据不同品种苹果的生理特性，确定冷藏温度和相对湿度，不同品种苹果的冷藏条件和预期贮藏寿

命见表2。

表 2 不同品种苹果冷藏条件和预期贮藏寿命

品种 温度/℃ 相对湿度/% 预期贮藏寿命/d

富士系 -1～-0.5 90～95 210～240

元帅系 -1～0 90～95 180～200

嘎啦系 0～1 90～95 120～150

金冠系 -1～0 90～95 180

秦冠 0～1 90～95 180

乔纳金 -1～0 90～95 180

王林 0～1 90～95 180～210

寒富 -1～-0.5 90～95 180～210

维纳斯黄金 0～1 90～95 120～150

秦脆 -0.5～0 90～95 210～240

瑞雪 0～1 90～95 210～230

锦绣海棠 0.5～1.5 90～95 90～120

注：未列入的其他品种，可根据品种特性参照表内近似品种执行。

9 贮期管理

9.1 温度管理
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9.1.1 库内温度应均匀稳定，温度波动≤0.5 ℃，并维持在贮藏条件规定范围内。

9.1.2 应定时检测记录库内温度变化，每百立方米布置 2 个～3 个测温点，测温点的位置应具有代表

性。温度计测量误差＜0.2 ℃，每年校正一次。

9.2 相对湿度管理

9.2.1 可通过加湿器、地面洒水和添加内衬膜等方法保持相对湿度。

9.2.2 测湿点的选择与测温点相同，测量相对湿度的仪器误差＜3%，每年校正一次。

9.3 通风换气

9.3.1 宜在库内外温差最小的时段打开库门和风机进行通风换气，贮藏初期每周通风换气 1 次，后期

每 2 周换气 1 次。

9.3.2 应控制贮藏环境中乙稀浓度小于 1 μL/L，二氧化碳浓度不超过 3%。

9.4 质量检查

应定期抽检苹果贮期感官、硬度、可溶性固形物、失重、腐损等质量变化，并分项记录。冷藏期间

常见的生理病害及防治措施参见附录B。

10 出库及运输

10.1 根据不同品种苹果的预期贮藏寿命及时出库，出库应遵循“先入先出”原则，贮藏期以不影响商

品质量为宜。

10.2 苹果冷藏出库后近距离运输可采用保温运输，中远距离运输宜采用冷藏车运输，具体按照 GB/T

40960 规定执行。

11 证实方法

苹果冷藏技术要求是否执行和落实的证实方法包括但不限于以下方法：

——相关仪器设备检测；

——相关信息记录的查阅；

——相关检测报告的查阅；

——相关证明材料的查阅；

——现场实际状态的核实。
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A
A

附 录 A

（资料性）

1-MCP 熏蒸处理辅助保鲜技术措施

A.1 适用范围

适宜目前栽培的所有苹果品种。

A.2 处理时间

采收后，预冷或入库期间（采收后5 d内为宜）。

A.3 熏蒸设备设施

整库熏蒸或塑料大帐熏蒸。

A.4 熏蒸处理操作步骤

a) 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。

b) 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。

c) 按 1-MCP 在库内或塑料帐内的浓度为 0.5 μL/L～1.0 μL/L 的量，准确称取 1-MCP，按 1:16

的比例加入约 40 ℃的温水，充分搅匀。

d) 将上述药剂放入货物顶部，迅速封闭冷库或塑料大帐，熏蒸处理 24 h。
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B
B

附 录 B

（资料性）

苹果贮期常见的生理病害及防治措施

苹果贮期常见的生理病害及防治措施见表B.1。

表B.1 苹果贮期常见的生理病害及防治措施

病害名称 病害原因 防治措施 易发病品种

冻害 贮藏温度低于冰点 防止出现低温 所有苹果品种

冷害
过量使用氮肥；大个果；贮

藏温度过低

对于低温敏感的品种提高

贮藏温度
嘎啦系、乔纳金

果肉褐变

采收过晚；贮期过长；大个

果以及裁培条件差的果；贮

温过高

生长中后期(7月~9月)喷2次

~4次0.3%的硝酸钙或氯化

钙液；采收后用2%~4%氯化

钙溶液浸果10min。适期采

收，及时预冷入贮，控制贮

藏温度和贮期

元帅系、嘎啦、乔纳金

虎皮病

采收太早；大个的果；着色

差的果实；施氮肥多的果;

库内通风不良；相对湿度太

高

适期采收，及时预冷入贮；

加强库内通风换气或气调

贮藏；1-MCP熏蒸处理

富士系、金冠系、元帅系、

乔纳金

苦痘病

土壤中和果树体内无机盐

不平衡；大个的果实以及幼

树果和旺树果；成熟度差的

果

土壤增施有机肥，后期少施

氮肥；谢花后两周用0.3%硝

酸钙或氯化钙(红色品种)喷

施，以后每两周一次

富士系、元帅系、金冠系、

嘎啦、秦冠、乔纳金

水心病

树势衰弱，钙营养不足；采

收过晚；后期大雨或大量灌

水；种植环境温差过大

增施有机肥，喷施钙盐;适期

采收，冷藏时间不宜过长
富士系、金冠系、王林

斑点病

过量施氮肥；湿冷天气影

响；采后未及时入冷库；贮

温太低

适期采收，及时预冷入贮；

使用较高的贮藏温度
金冠系、乔纳金

二氧化碳伤害 二氧化碳浓度偏高
加强库房通风换气，降低二

氧化碳浓度
富士系、金冠系


	前言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　采收要求
	4.1　采收时间
	4.2　采收方法
	4.3　采收成熟度

	5　质量要求
	6　预冷
	7　包装
	7.1　包装材料
	7.1.1　外包装应坚固，内壁光滑，具有良好的通风、防潮性能，可选用纸箱、木箱、塑料箱等。
	7.1.2　内包装应具有二氧化碳高透气性、保湿等功能，可选用聚乙烯、聚丙烯、聚苯乙烯等塑料薄膜袋，厚度为0.02
	7.1.3　包装材料应符合GB/T 34344的规定。

	7.2　包装操作
	7.2.1　预冷或贮藏出库后的苹果宜在5 ℃～10 ℃的低温、清洁的环境中进行包装。
	7.2.2　苹果应按同一产地、同一采收批次、同一品种、同一等级规格进行包装。

	7.3　包装标识
	包装箱上应标明产品名称和品种、等级规格、净重量或数量、贮藏方式、产地、生产商、日期等标识，具体按NY


	8　冷藏
	8.1　入库前准备
	8.1.1　入库前应对库房、包装容器、工具等清洁消毒灭菌，消毒完及时通风换气。
	8.1.2　入库前检修设备，确保达到正常运行状态，并在苹果入库前2 d～3 d，开机空库缓慢梯度降温，将库温降至

	8.2　入库堆码
	8.2.1　预冷后的苹果应及时入库，无专用预冷设备预冷的苹果，每天的入库量应控制在库容量的8%～15%为宜。
	8.2.2　应按品种分库、分垛、分等级堆码，贮藏密度宜为250 kg/m3～280 kg/m3。堆垛排列方式、走
	8.2.3　货位堆码要求：

	8.3　保鲜处理
	8.4　冷藏条件

	9　贮期管理
	9.1　温度管理
	9.1.1　库内温度应均匀稳定，温度波动≤0.5 ℃，并维持在贮藏条件规定范围内。
	9.1.2　应定时检测记录库内温度变化，每百立方米布置2个～3个测温点，测温点的位置应具有代表性。温度计测量误差

	9.2　相对湿度管理
	9.2.1　可通过加湿器、地面洒水和添加内衬膜等方法保持相对湿度。
	9.2.2　测湿点的选择与测温点相同，测量相对湿度的仪器误差＜3%，每年校正一次。

	9.3　通风换气
	9.3.1　宜在库内外温差最小的时段打开库门和风机进行通风换气，贮藏初期每周通风换气1次，后期每2周换气1次。
	9.3.2　应控制贮藏环境中乙稀浓度小于1 μL/L，二氧化碳浓度不超过3%。

	9.4　质量检查

	10　出库及运输
	10.1　根据不同品种苹果的预期贮藏寿命及时出库，出库应遵循“先入先出”原则，贮藏期以不影响商品质量为宜。
	10.2　苹果冷藏出库后近距离运输可采用保温运输，中远距离运输宜采用冷藏车运输，具体按照GB/T 40960规

	11　证实方法
	附录A（资料性）1-MCP熏蒸处理辅助保鲜技术措施
	A.1　适用范围
	A.2　处理时间
	A.3　熏蒸设备设施
	A.4　熏蒸处理操作步骤

	附录B（资料性）苹果贮期常见的生理病害及防治措施

