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A -1.0~1.0 90~95 3.0~8.0 0~5.0
73 0~1.0 90~95 5.0~10.0 5.0~10.0
HHE 13.0~14.0 80~90 2.0~5.0 2.0~5.0
% 0~1.0 90~95 3.0~5.0 3.0~5.0
LN 3.0~10.0 85~90 3.0~5.0 5.0~10.0
R 10.0~15.0 85~90 3.0~5.0 5.0~8.0
X 0~1.0 90~95 2.0~5.0 15.0~20.0
i ¥ 0~1.0 90~95 3.0~5.0 5.0~8.0
TRk -0.5~1.0 90~95 2.0~3.0 3.0~5.0
B 3.0~5.0 90~95 3.0~5.0 3.0~5.0
5 0~1.0 90~95 3.0~5.0 1.0~2.0
Bk -1.0~0 90~95 5.0~10.0 10.0~15.0
TR 3.0~5.0 90~95 6.0~8.0 4.0~6.0
kA 3.0~6.0 90~95 3.0~5.0 3.0~5.0
HER 7.0~10.0 90~95 3.0~5.0 0~3.0
¥t 0~2.0 80~90 3.0~5.0 10.0~12.0
WiAE -0.5~0.5 90~95 3.0~5.0 10.0~15.0
AR 10.0~15.0 85~90 3.0~5.0 5.0~10.0
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*5 7.0~10.0 90~95 2.0~5.0 3.0~5.0
B 7.0~9.0 90~95 2.0~7.0 1.0~2.0
PR -0.5~0.5 85~95 2.0~5.0 5.0~7.0
P22 7% -0.5~0.5 90~95 1.0~2.0 5.0~10.0
e 7.0~10.0 90~95 3.0~5.0 3.0~5.0
Ik 1.0~2.0 95~100 2.0~3.0 5.0~7.0




GB/T XXXX—XXXX



	前言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	机械气调贮藏 controlled atmosphere storage
	自发气调贮藏 modified atmosphere storage

	4　气调贮藏方式
	5　机械气调贮藏
	5.1　气调库构造
	5.1.1　由气调库房、制冷系统、加湿系统、气调系统、压力平衡装置等组成，气调库设计规范符合SBJ 16的规定。
	5.1.2　气调库的建筑结构应具有很好隔热性、气密性和安全性。贮藏间用隔热门密封，门上应安装观察窗，也可贮藏间顶
	5.1.3　单间气调库容积不宜大于1000 m³。
	5.1.4　气密材料应具备以下特点：
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	5.3.2　梯度降温
	应对库房进行梯度缓慢降温，并在入库前1 d～2 d将库房温度降至果蔬适宜贮藏温度。
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	5.4.5　贮期管理
	5.4.5.1　定期检查记录库内温度、相对湿度、气体成分指标，维持贮藏环境参数在规定范围内。
	5.4.5.2　定期通过观察窗取样，检测果蔬品质及病害发生情况，发现问题及时处理。
	5.4.5.3　每周至少检查安全阀和安全气囊的工作状态一次。

	5.4.6　出库
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