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百香果恒温保鲜技术规程

一、范围

本标准规定了百香果恒温保鲜的术语和定义、采前管理、采收要求、库房准备、预冷处理、贮藏条

件、贮藏管理、出库与运输等技术环节的要求。本标准适用于百香果的恒温保鲜贮藏，旨在为百香果产

业提供科学、规范、有效的保鲜技术指导，减少百香果采后损失，延长其保鲜期和货架期，保证百香果

的品质和商品价值，促进百香果产业的健康、可持续发展。

二、规范性引用文件

• 《中华人民共和国农产品质量安全法》：确保百香果在保鲜过程中符合农产品质量安全的相关要

求，保障消费者的健康权益，规范百香果生产经营活动中的质量安全行为，从源头到贮藏环节都要遵循

该法律对农产品质量的监管与把控。

• 《新鲜水果和蔬菜 贮藏与运输通用指南》（GB/T 29372）：为百香果的恒温贮藏与运输提供通

用性的技术框架和原则性指导，如在贮藏环境控制、包装、堆码等方面的基本要求，使百香果恒温保鲜

技术在遵循通用规范的基础上进行细化与完善，确保与其他水果保鲜技术体系相协调与衔接。

三、术语和定义

• 百香果恒温保鲜：指在相对恒定的温度环境下，通过控制温度、湿度、气体成分等因素，抑制百

香果的生理代谢活动，延缓果实衰老、腐烂和品质劣变的过程，以保持百香果的外观、风味、营养成分

等品质特性，延长其在市场上的销售时间和食用期限。全
国
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四、采前管理

1. 果园选址与建设

• 果园应选择在生态环境良好、远离污染源（如工厂、公路主干道、垃圾处理场等）、地势较高、

排水灌溉便利的区域。土壤应疏松肥沃、土层深厚、透气性良好，pH 值在 5.5 - 6.5 之间，富含有机

质。果园周边应具备良好的交通条件，便于果实采收后的及时运输。

2. 品种选择

• 根据当地气候、土壤条件以及市场需求，选择适宜的百香果品种进行种植。如紫香百香果，其果

实香气浓郁、口感酸甜适中，较耐贮藏；黄金百香果，甜度高、风味独特，但相对较不耐贮运，在保鲜

过程中需更加注重环境条件的精准控制。

3. 栽培管理

• 合理施肥：按照百香果生长发育的不同阶段，科学合理地施用基肥、追肥和叶面肥。基肥以有机

肥为主，配合适量的氮、磷、钾复合肥，每株施有机肥 10 - 15 千克、复合肥 0.5 - 1 千克。追肥在

生长前期以氮肥为主，促进植株生长；开花结果期增施磷、钾肥，提高果实品质和产量，同时注意补充

中微量元素肥料，如钙、镁、硼、锌等，增强植株抗逆性和果实耐贮性。

• 水分管理：百香果生长期间需水量较大，但不耐涝。应根据天气情况和土壤墒情，适时进行灌溉

和排水。保持土壤含水量在 60% - 80%之间，避免土壤过干或过湿。在果实膨大期和成熟期，适当控制

水分供应，可提高果实可溶性固形物含量和耐贮性。

• 病虫害防治：贯彻“预防为主，综合防治”的方针，采用农业防治、物理防治、生物防治和化学

防治相结合的方法。农业防治如合理密植、修剪整枝、清洁果园等，改善果园通风透光条件，减少病虫
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害滋生；物理防治如设置黄板、蓝板、杀虫灯等，诱捕害虫；生物防治利用天敌昆虫、微生物农药等控

制病虫害；化学防治应严格按照农药使用准则，选用低毒、低残留、高效的农药，并注意安全间隔期，

禁止使用高毒、高残留农药，防止农药残留超标影响百香果品质和食品安全。

五、采收要求

1. 采收时间

• 根据百香果品种特性、用途以及市场需求确定采收时间。一般在果实充分成熟、果皮颜色转为紫

色（紫香百香果）或金黄色（黄金百香果）、香气浓郁、可溶性固形物含量达到 10% - 15%时进行采收。

用于长途运输和长期贮藏的果实，可在八成熟左右采收，此时果实硬度较高，耐贮性较好；用于当地销

售或鲜食的果实，可在九成熟以上采收，以保证最佳口感和风味。

2. 采收方法

• 采用人工采收方式，用剪刀或果剪将果实从果柄处剪断，轻拿轻放，避免机械损伤。采收时应选

择晴天或阴天进行，避免在雨天或露水未干时采收，防止果实感染病菌。采收人员应佩戴手套，防止指

甲划伤果实表面。

六、库房准备

1. 库房选址与建设

• 库房应选址在地势高、干燥、通风良好、交通便利且周围无污染源的地方。库房建筑应具有良好

的隔热、保温性能，墙体采用保温材料（如聚氨酯泡沫板、聚苯乙烯泡沫板等），厚度不低于 10 厘米，
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屋顶采用双层隔热结构，以减少外界热量传入库房。库房面积应根据贮藏量合理规划，内部空间应便于

货物搬运、堆码和通风设备的安装。

2. 库房消毒

• 在果实入库前，应对库房进行彻底消毒。可采用硫磺熏蒸法，每立方米空间用硫磺 10 - 15 克，

点燃后密闭熏蒸 24 - 48 小时，然后通风换气 2 - 3 天，待无异味后即可使用；也可采用福尔马林溶

液喷雾消毒，用 40%福尔马林 100 倍液对库房墙壁、地面、天花板等进行喷雾，密闭 24 小时后通风

换气。消毒后应进行微生物检测，确保库房内微生物数量符合贮藏要求。

七、预冷处理

1. 预冷方式

• 采用强制风冷预冷方式，将采收后的百香果迅速放入预冷间，通过冷风机使冷空气循环流动，带

走果实表面热量。预冷间温度控制在 10 - 15℃，风速在 1 - 2 米/秒之间，预冷时间一般为 6 - 12 小

时，使果实中心温度降至 15℃以下。预冷过程中应注意避免果实受到冷风直吹，导致水分过度散失和

果皮皱缩。

2. 预冷后处理

• 预冷结束后，对百香果进行挑选、分级和包装。剔除病果、虫果、机械损伤果和畸形果，将果实

按照大小、色泽、成熟度等进行分级。包装材料应选用具有良好透气性、保湿性和抗压性的材料，如塑

料网套、泡沫网袋、纸箱等。每个包装单元应标明品种、产地、采收时间、等级等信息，便于追溯和管

理。
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八、贮藏条件

1. 温度控制

• 百香果恒温贮藏的适宜温度为 8 - 12℃。温度过高，果实呼吸作用旺盛，加速衰老和腐烂；温

度过低，易发生冷害，导致果实果皮凹陷、褐变，果肉风味变差，维生素 C 等营养成分流失。应采用

高精度的温度传感器和制冷设备，将库房温度控制在设定范围内，温度波动幅度不超过±1℃。

2. 湿度调节

• 贮藏环境相对湿度应控制在 85% - 95%之间。湿度过高，易滋生霉菌，引起果实腐烂；湿度过低，

果实水分散失过快，果皮皱缩，影响外观和品质。可通过安装加湿器或除湿器来调节库房湿度，定期检

查湿度计，确保湿度稳定在适宜范围内。

3. 气体成分管理

• 调节贮藏环境中的气体成分，降低氧气浓度，提高二氧化碳浓度，可抑制百香果的呼吸作用。适

宜的气体浓度为氧气 3% - 5%，二氧化碳 2% - 4%。可采用气调保鲜设备，通过充入氮气、调节气体流

量等方式控制气体成分。定期检测气体浓度，根据检测结果进行调整，防止气体浓度过高或过低对果实

造成伤害。

九、贮藏管理全
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1. 堆码方式

• 百香果在库房内的堆码应保证通风良好，便于空气流通和温度均匀分布。采用“品”字形堆码方

式，堆码高度不宜超过 8 层，每层之间应放置通风隔板，隔板间距为 10 - 15 厘米。堆码时应与墙壁、

地面和天花板保持一定距离，离墙壁不少于 30 厘米，离地面不少于 10 厘米，离天花板不少于 50 厘

米。

2. 定期检查

• 安排专人定期对贮藏的百香果进行检查，检查内容包括果实外观、色泽、硬度、气味、是否有病

虫害发生等。检查周期为每周 1 - 2 次，如发现有腐烂果、病果应及时剔除，并对周围果实进行检查

和处理，防止病害蔓延。同时，检查温度、湿度、气体成分等贮藏环境指标是否符合要求，如有异常应

及时调整。

3. 保鲜剂处理

• 在符合国家食品安全标准的前提下，可选用适宜的保鲜剂对百香果进行处理，以延长保鲜期。如

采用 1 - 甲基环丙烯（1 - MCP）处理，浓度为 0.5 - 1 微升/升，处理时间为 12 - 24 小时，可有

效抑制果实的乙烯合成和呼吸作用；或使用二氧化硫缓释剂，按照产品说明书要求使用，可控制果实表

面微生物生长。使用保鲜剂时应严格控制剂量和处理时间，防止保鲜剂残留超标。

十、出库与运输全
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1. 出库标准

• 出库的百香果应外观完好、色泽鲜艳、无明显病虫害、无腐烂现象，果实硬度适中，可溶性固形

物含量不低于 8%，具有百香果应有的香气和风味。出库前应进行抽样检查，符合标准后方可出库。

2. 运输要求

• 运输工具应清洁卫生、无异味、具有良好的通风和保温性能。长途运输时，应采用冷藏车运输，

车厢温度控制在 10 - 15℃，避免温度波动过大。运输过程中应轻装轻卸，防止果实受到机械损伤。如

采用普通货车运输，应在车厢内铺垫保温材料，并采取防晒、防雨措施。

十一、附则

1. 本标准自发布之日起实施。

2. 本标准在遵循国家相关法律法规和强制性标准的基础上，结合百香果的生物学特性和保鲜技术

发展趋势，对百香果恒温保鲜技术进行了全面、系统、严谨的规范。本标准具有创新性，首次针对百香

果恒温保鲜制定了详细且完整的技术规程，填补了该领域标准的空白；具有前瞻性，充分考虑到百香果

产业发展过程中对保鲜技术不断提高的要求，为百香果保鲜技术的进一步研究和创新提供了基础；有助

于推动百香果产业的标准化、规模化发展，提高百香果的商品价值和市场竞争力，促进百香果种植户、

经销商和消费者之间的利益共享，对整个百香果产业的健康、可持续发展具有重要意义。

_________________________________
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