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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》给出的规

则起草。

本文件起草单位: 云南天质弘耕科技有限公司。

本文件主要起草人:李美琼、李佩龙、付玲芳、杨发宝。
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番茄

第 5 部分：保鲜贮藏

1 范围

本文件规定了番茄保鲜贮藏基本要求、贮藏前准备、贮藏及运输管理标准。

本文件适用于于番茄的保鲜贮藏。

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 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂

GB/T 30768 食品包装用纸与塑料复合膜、袋

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

通风库贮藏

在具有一定隔热性能和通风系统的贮藏库内，利用贮藏库内外温差（季节温差或昼夜温差），以通

风换气的方式，引进库外低温空气，排除库内高温空气，维持库内较适宜贮藏温度的贮藏方法。

3.2

机械冷藏库

利用制冷剂的相变特性，通过制冷机械循环运动的作用产生冷量并将其导入有良好隔热效能的库房

中，根据不同贮藏商品的要求，控制库房内的温、湿度条件在合理的水平，并适当加以通风换气的一种

贮藏方式。

3.3

气调贮藏库

在低温的基础上，能够控制气体成分的贮藏库或者在机械冷藏库基础上结合气调包装袋贮藏的库房。

3.4

预冷
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新鲜采收的浆果，在长途运输销售或储藏之前，通过必要的装置或设施，迅速除去田间热和呼吸热，

使果心温度尽量降低到适宜温度范围的操作过程。

4 采收要求

采收前 3d～7d 不灌水，遇雨水天气应推迟采收时间；采摘应在当天气温较低、无露水时进行；采

收时用剪刀连果柄一起剪下。

用于贮藏的番茄应选用果皮较厚，果肉紧密，子室少，干物质含量高，抗病性强的品种且在绿熟期

和发白期或者转色期进行采收。

1 绿熟期：全国浅绿或深绿，已达到生理成熟。

2 发白期：表面开始微显红色，显色小于 10%。

3 转色期：果实浅红色，显色小于 80%。

4 粉红期：果实近红色，硬度大，显色率近 100%。

5 红熟期：又叫软熟期，果实全部变红而且硬度下降。

5 贮藏前处理

5.1 预冷

将采收后的番茄放置于 13℃～15℃的温度条件下进行预冷，直到番茄表面温度降至 15℃，即可准

备进行贮藏。

6 贮藏方法

在早晚温度较低时将番茄分期分批入库，入库量不要超过库容的 30%，等温度稳定后再入第 2 批。

非制冷贮藏采用散堆或码垛的堆放方式，机械冷藏和气调贮藏采用码垛或货架的堆放方式。气调包装袋

应符合 GB/T 30768 规定。

7 贮藏条件及管理措施

7.1 通风贮藏库贮藏

通风贮藏库的低气压控制在 100mm 泵柱以下吗，最低为 8mm 泵柱，相对湿度一般控制在 90%以上，

贮藏前对库房的设备和用具进行检查，对库房及菜架周转箱进行清洗消毒，消毒剂应符 GB/T 14930.2

的规定，在不低于冷害温度的情况下，消毒处理后及时通风换气。绿熟期番茄贮藏温度一般控制在

10℃～13℃，红熟期番茄贮藏温度一般控制在 0℃～2℃。

7.2 机械冷藏库贮藏

机械冷藏库的相对湿度一般控制在 85%～90%。贮藏前对库房的设备和用具进行检查，对库房及菜

架周转箱进行清洗消毒，消毒剂应符 GB/T 14930.2 的规定。消毒处理后需及时进行通风换气。绿熟期

番茄贮藏温度一般控制在 10℃～13℃，红熟期番茄贮藏温度一般控制在 0℃～2℃。

7.3 气调贮藏库贮藏
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机械冷藏库的相对湿度一般控制在 85%～90%，O2和 CO2均控制在 2%～5%。定期测定贮藏场所的 O2

和 CO2浓度，如果 CO2浓度超标，可以用消石灰或者活性炭吸附或者开袋放风；如果 O2的浓度过低，可

以开袋放风。贮藏前对库房的设备和用具进行检查，对库房及菜架周转箱进行清洗消毒，消毒剂应符

GB/T 14930.2 的规定。消毒处理后需及时进行通风换气。绿熟期番茄贮藏温度一般控制在 10℃～13℃，

红熟期番茄贮藏温度一般控制在 0℃～2℃。

8 质量检查

每 4d～5d 抽样检查一次。检查果实有无病害、冷害、失水和腐烂等情况发生，应将已开始感病或

损伤、腐烂的果实及时拣出，余果重新装入筐内。

9 出库

9.1 出库指标

贮藏后出库的产品应具有本品种的色泽、风味，口感正常。

9.2 注意事项

出库后的产品应缓慢升温，以防果实结露劣变；应轻搬、轻拿、轻放，避免果实损伤。

_________________________________
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