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辣椒贮藏保鲜技术规程

为规范辣椒贮藏保鲜技术，制定本规程。

1 耐贮品种

果实角质层较厚、皮坚光亮、皱褶少、颜色深绿的中晚熟品种。

2 采前处理

采收前 10～15天，可喷施适当的杀菌剂，如 40%乙磷铝可湿性粉剂 200倍或 70%代森

锰锌 400倍等，以尽可能地消除从田间带来的病菌。

3 采收

3.1 果实标准

贮藏所用果实应新鲜、完好、无泥土、无病虫害、无冻伤、灼伤及其他损伤，具有该品

种固有的色泽；果柄新鲜、无明显机械损伤。

3.2 采收成熟度

青椒：宜选择绿熟期果实，即果实已经充分长大，果皮开始变硬变亮。一般开花后 22～

26天的果实。

红椒：可以选择已经转紫的果实或刚转红时期的果实，红椒的商品价值高，但红椒贮藏

时间不能过长，一般不能超过 1个月。

3.3 采收时间和采收方法

采收前 3～7天不宜灌水，遇雨天应推迟采收时间；采收时间宜在当天气温较低、无露

水时进行；采收宜选择植株中、上部着生果实；采收时不要扭伤果柄，宜用剪刀连果柄一起

剪下，果柄保留 1～2厘米长左右。

4 入库前处理

4.1 预冷

采后要及时预冷，要求在采后 24小时以内将产品温度预冷至贮藏温度，有机械设施的

可以放入恒温冷库或预冷库进行预冷，预冷温度为 8～9℃，预冷 1～2天。

4.2 选果

剔除病果、虫害果、受损伤果。

5 贮藏保鲜库的消毒和降温

5.1 消毒

塑料筐、纸箱、贮藏架可以和贮藏保鲜库一起消毒，消毒可以用 KF库房消毒片（济南

营养源科技有限公司），按每 4～5立方米用量 1片的剂量计算用量，将其溶于水中(每公斤

水中溶解 7～8片)，然后由里到外，均匀喷洒库房空间和地面，喷洒完毕库房密闭 12小时，

https://www.baidu.com/s?wd=%E5%8F%AF%E6%B9%BF%E6%80%A7%E7%B2%89%E5%89%82&tn=44039180_cpr&fenlei=mv6quAkxTZn0IZRqIHckPjm4nH00T1YdPW7-uAu-n1fLuhm1mHn30ZwV5Hcvrjm3rH6sPfKWUMw85HfYnjn4nH6sgvPsT6KdThsqpZwYTjCEQLGCpyw9Uz4Bmy-bIi4WUvYETgN-TLwGUv3EnWmdnH01PH6zPWc3n1Dvrjfd
https://www.baidu.com/s?wd=%E4%BB%A3%E6%A3%AE%E9%94%B0%E9%94%8C&tn=44039180_cpr&fenlei=mv6quAkxTZn0IZRqIHckPjm4nH00T1YdPW7-uAu-n1fLuhm1mHn30ZwV5Hcvrjm3rH6sPfKWUMw85HfYnjn4nH6sgvPsT6KdThsqpZwYTjCEQLGCpyw9Uz4Bmy-bIi4WUvYETgN-TLwGUv3EnWmdnH01PH6zPWc3n1Dvrjfd
https://www.baidu.com/s?wd=%E4%BB%A3%E6%A3%AE%E9%94%B0%E9%94%8C&tn=44039180_cpr&fenlei=mv6quAkxTZn0IZRqIHckPjm4nH00T1YdPW7-uAu-n1fLuhm1mHn30ZwV5Hcvrjm3rH6sPfKWUMw85HfYnjn4nH6sgvPsT6KdThsqpZwYTjCEQLGCpyw9Uz4Bmy-bIi4WUvYETgN-TLwGUv3EnWmdnH01PH6zPWc3n1Dvrjfd
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然后通风 24小时即可。或用 KF库房消毒烟剂消毒 24小时（两包消毒粉末，使用前需将两

包药粉混合均匀后放在容器上点燃），烟剂消毒完后无需通风即可开库入贮。还可以采用紫

外线消毒，臭氧消毒，但紫外线和臭氧消毒要注意对人体的伤害。

5.2 降温

入库前 2天要将库房温度降至 8～9℃。

6 包装

6.1 包装材料

包装材料应符合国家相关卫生标准要求，可用 PE保鲜袋、PVC保鲜袋、纸箱、塑料筐等。

6.2 装袋入筐

选用 PE 保鲜袋和 PVC 保鲜袋装袋，每袋装 5～10 公斤，每一袋尽量挑选同一品种整

齐度一致的果实整齐紧密摆放，在表层果实上放一层吸水纸，袋口平折或松扎，然后再装入

纸箱或塑料筐中。

7 入库与堆码

将装好的纸箱或塑料筐移入已达到贮藏温度的库房中，选用码垛或货架堆放的方式进行

贮藏，堆码的方式要符合库体设计要求，以有利于空气流通，保持库内温湿度均衡及管理方

便为宜，堆放不要过密。

8 贮藏管理

8.1 温度控制

贮藏温度 9.5～10℃，整个贮藏期间保持库房温度稳定。温度检测方法应按照

GB/T9829-2008的规定执行。

8.2 湿度控制

贮藏期相对湿度 90～95％。湿度检测方法应按照 GB/T9829-2008的规定执行。当环境

湿度低于贮藏要求的相对湿度时，应人工加湿。加湿方法可采用库内喷水雾或地面洒水，或

在堆垛的表面盖一层湿毛巾被保湿，或罩上塑料薄膜帐等。当空气湿度高于要求的相对湿度

时，可使用各种吸湿剂或使用除湿机降湿。

8.3 质量检查

贮藏期间应定期抽样，检查果实有无病害、冷害、转色、失水和腐烂等情况，对转色、

腐烂的果实要及时挑出并进行无害化处理。

9 出库

贮后出库的产品要求果实新鲜，具有本品种的色泽、风味。

出库的产品必须经过逐渐升温后再出库，以防止果实结露劣变；出库时应轻搬、轻拿、

轻放，避免果实损伤。

10 贮藏档案记录
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详细记载入库档案（入库日期、入库数量、库房温度、库房湿度、记载人）、贮藏期管

理档案（检查日期、检查数量、检查内容和损耗量、库房温度、库房湿度、记载人）、出库

档案（出库日期、出库数量、损耗量、库房温度、库房湿度）。记载表见附件。

11 质量控制关键点

11.1 严格控制采收和包装标准

采收应采收成熟度一致的果实，包装时应选用同一品种整齐一致的果实装袋。

11.2 贮藏温度和湿度的控制

贮藏期要保持温度和湿度的相对稳定。温度波动要尽可能小，一般不超过正负 1度，库

温过高，易加速呼吸作用，从而影响品质和贮藏期，过低易产生冷害。湿度过低易使果实失

水萎蔫，过高易结露导致果实开裂变坏。

12 引用和参考资料

NY/T 1203-2006 茄果类蔬菜贮藏保鲜技术规程

GB7718-2011 食品标签通用标准

GB/T9829-2008 水果和蔬菜冷库中物理条件，定义和测量

SB/T10158-2012 新鲜蔬菜包装通用技术条件

编写单位：湖南省蔬菜研究所

编写人员：张竹青、邹学校、戴雄泽、马艳青、李雪峰、陈文超、周书栋、杨莎、李娟娟。
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附件：

表 1 入库档案

序号 品种名称
入库日期

（年 月 日）

入库数量

（袋）

库房温度

（℃）

库房湿度

（％）
记载人

表 2 贮藏期管理档案

序号
检查日期

（年 月 日）
检查数量

检查内容、

损耗量
库房温度 库房湿度 记载人

表 3 出库档案

序号
出库日期

（年 月 日）
出库数量 损耗量 库房温度 库房湿度 记载人
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