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(57) Abstract: A n automatic and spontaneous air-conditioning freshness retaining system and method for retaining freshness of
fruits and vegetables thereof. Said system comprises an air-conditioning storage, an air-conditioning working storage and an air-
conditioning freshness retaining storage. The air-conditioning freshness retaining storage i s divided into three parts at different
temperatures, including the refrigeration storage at 0-20 °C , refrigeration storage at 2-7 °C and low-temperature storage at 10°C . A
tray i s placed on the ground inside the air-conditioning freshness retaining storage, an air-conditioning storage i s overlapped on
the tray. A n air-conditioning workbench i s placed inside the air-conditioning working storage, an air conditioner with one end
connected with an air bottle and the other end connected with a main gas filled tube i s placed on the air-conditioning workbench.
A main gas filled tube i s connected with a main air-conditioning reducing part, and connected with each branch gas filled tube by
tube connectors. Branch gas filled tubes are connected with air holes on the cover of the air-conditioning storage. The branch gas
filled tube i s equipped with an air-conditioning valve and a one-way valve.
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本国际公布：
- 包括 国际检索报告(条 约第 2 1 条 ( 3 )) 。

(57) 摘要 :

一种 自动 自发气调保鲜系统及其保鲜¾蔬的方法。该系统包括气调箱 、气调工作间和气调保鲜库。气调保鲜库

按照溫度不同分为二部分，分别为：O'C 〜 -2 C冷库，2'C~7 C冷库、10'C 低温库。气调保鲜库 内的地面上放 有

托盘，气调箱垛放于托盘上。气调 丁.作间内设置有气调 T .作台，气调 T .作台上有气调仪，气调仪 -端与气瓶连接，

一 端与充气总管连接。充气总管上连接冇总气调变径件，充气总管冉由管接头与各个充气支管连接。充气支管与气

调箱箱 上的气孔迮接。充气支符上设有气 阀和单 向 。



自动自发气调保鲜系统及其保鲜果蔬的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种果蔬保鲜系统及保鲜方法。

背景技术

[0002] 当前，我国果蔬产后保鲜，每年果蔬的损失浪费率十分惊人。损失率高达 25% —

30% 。而发达国家的果蔬损失率在 5%以下。

[0003] 传统的冷藏库保鲜果蔬，不能混装高、低碳果蔬，保鲜天数短，单一果蔬保鲜均放

置于货架上，占用空间较大，果蔬要进行二次分装，果蔬损失大，成本高。

[0004] 传统的组合式气调库，虽然能长时间保鲜果蔬，但只能单一品种保鲜，不能高、低

碳果蔬混装保鲜。气调库的设备较为复杂，成本高、耗能大。保鲜蔬菜成本高、没市场，农

户将气调库改成冷库使用。

[0005] 传统的气调库还存在以下缺点：

1、需要货架和存放容器。

[0006] 2、容器要改装成上市货箱上市。

[0007] 3、库外需装有制氮、补水机等设备。

[0008] 4、库内氧气少，人员进库要备有补氧器材。

[0009] 5、库门开放后，要开机 24 时才能实现气调参数。

[0010] 6、单一品种贮存，定期上市用户不方便、成本高。

[0011] 本发明提出的一种新的果蔬保鲜系统及保鲜方法，用以替代传统的气调库保鲜。

发明内容

[0012] 本发明提供一种 自动 自发气调保鲜系统及其保鲜果蔬的方法，要解决果蔬产后到贮

运上市损失大、气调库成本高、功能单一、果蔬存储不方便的技术问题。

[0013] 本发明解决其技术问题所采用的技术方案是：

这种 自动 自发气调保鲜系统，包括果蔬加工车间和气调保鲜库，

所述气调保鲜库按照温度不同分为三部分，分别为：0 C〜 -20 C冷库，2 C〜7 C冷库、10 C

低温库，气调保鲜库内的地面上放置有托盘，气调箱垛放于托盘上；该系统还包括在气调保

鲜库外设置的气调工作间，气调工作间内有气调工作台，气调工作台上有气调仪，气调仪一

端与气瓶连接，另一端与充气总管连接，充气总管上连接有总气调变径件，充气总管再由管

接头与各个充气支管连接，充气支管与气调箱箱盖上的气孔连接，充气支管上设有气调阀和



单向阀；

所述气调箱的箱底、箱壁和箱盖上开有气孔，气孔内插有 自动气调塞；自动气调塞由第一长

气调塞、第二长气调塞，以及箱底气调塞组成；

所述第一长气调塞为 T 形空心圆柱体，其顶面连接有顶盖，顶盖中心分布有 3-7 个气调孔，

其底面中心开有放气孔，其侧面中部开有侧孔，在圆柱体内部的侧孔与放气孔之间置有棉

球；

所述第二长气调塞为 T 形空心圆柱体，其顶面连接有顶盖，顶盖中心分布有 3-7 个气调孔，

其底面封死，其侧面中部开有侧孔，在圆柱体内部的侧孔与顶盖之间置有棉球；

所述箱底气调塞为 T 形空心圆柱体，其顶面连接有顶盖，顶盖中心分布有 3-7 个气调孔，其

底面中心开有放气孔，在圆柱体内部置有棉球。

[0014] 所述气调箱的箱体和箱盖之间连接有密封卡扣。

[0015] 所述第一长气调塞的底面为内凹形；箱底气调塞底面也为内凹形，并在放气孔两侧

向下延伸的圆柱侧壁上开有豁口，上述气调孔的数量为 5 个。

[0016] 所述箱底气调塞、第一长气调塞和第二长气调塞的顶盖结构相同，顶盖中心带有内

凹槽，且内凹槽的槽底面向外隆起，气调孔分布于内凹槽的槽底面。

[0017] 所述箱底气调塞的顶盖，以及第一长气调塞和第二长气调塞顶盖的颜色各不相同。

[0018] 这种 自动自发气调保鲜系统保鲜果蔬的方法，

步骤一，准备自动气调塞，先将第一长气调塞、第二长气调塞、箱底气调塞在液体中浸泡，

直至气调塞内的棉球吸饱液体，堵住放气孔和气调孔；

步骤二，果蔬装箱，并在装有果品的气调箱的气孔中安装气调塞，将箱底气调塞完全塞入气

调箱箱底的气孔内；将第一长气调塞和第二长气调塞插入气调箱箱壁或箱盖的一部分，露出

侧孔；

步骤三，果蔬装箱后，运至气调工作台，用气瓶向气调箱内充入气体，将气调箱内的空气置

换出来；

步骤四，将气调箱根据不同的果蔬品种放入气调保鲜库不同温度的冷库内，气调箱垛放在气

调保鲜库地面的托盘上，在气调保鲜库中进行 自发气调；待三种气调塞内部的棉球的水分蒸

发后，箱底气调塞和第一长气调塞上的放气孔 自行打开，第二长气调塞上的气调孔 自行打

开，自动将气调箱内果品呼吸作用产生的多余二氧化碳排出，使气调箱内的果品继续处于保

鲜状态；

步骤五，气调箱由气调保鲜库转入上市物流时，将箱上自动气调塞变为大排气量，根据不同



果 品及温度 条件 ，手动将第一长气调塞或第 二长气调塞或 同时将第一长气调塞和第二长气 调

塞完全塞入气调箱箱壁 或箱盖 的气孔 内，排 出气调箱 内更 多 的二氧化碳气体 ，使气调箱 内的

果 品继续处于保鲜状态 ；

步骤六 ，果 品上市后 ，打开气调箱上盖进行 小包装 出售 ，盖箱盖后 ，气调箱在温 差作用下进

行 自动补水 ；

所述步骤一 中，浸泡气调塞 的液体 为净水或臭氧水 。

[0019] 所 述 步骤 二 中 ，气 调箱 的箱底 有 一个气 孔 ，箱 壁有 两个气 孔 ，箱 盖有 两个气 孔 ，气

调箱箱盖 的两个气孔一个用于气 调仪 向箱 内充气 ，另一个用于跑气 ，先安装气 调箱箱底气 孔

和箱壁气孔 的气调塞 ，使气调箱 内形成 富二氧化碳 、少氧 的环境 ，之后安装气 调箱箱盖 的气

调塞 。

[0020] 所 述 步骤三 中 ，用气 瓶 向气 调箱 内充入二氧化 碳气体 或氮 气 ，将 气 调箱 内的空气 置

换 出来 。

[0021] 所述步骤六 中，气调塞在果 品售 出后 回收重复利用 。

[0022] 本发 明的有益效果如下 ：

由于果蔬保鲜 需要两个基本条件 ：一是 ， 自动气调 ；二是 ，冷环境 。根据上述 原理 ，本发 明

在果蔬 自发气调保鲜技术 的基础 上 ，将 自发气调箱和冷环境相 结合 ，提 出 自动 自发气调保鲜

技术 ，可 以替代传统气调库保鲜功能 。

[0023] 本 发 明按照航 天 空气 热力学 原理 ，将气 调塞 安装在气 调箱 上 ，可 以按照 果蔬 的呼吸

量和 生理要求进行 自动调节箱 内的 0 2、 C0 2 气体 。果蔬封存在气调箱 内，利用 果蔬 自身 呼

吸作用和气调塞 的功能 ，在一定温度下 ， 自行调节箱 内的 0 2 气 、 C0 2 气体含量 ，使之符合

气调贮藏和物流上市 的技术要求 。从而达 到延长果蔬贮藏 期和上市货 架期 ，保 持果蔬 品质 的

目的。

[0024] 气 调箱 所 具有 的气 调 效果是其保鲜 的基础 ，利 用 果蔬 呼吸及 箱 上 自动调节 元件 调节

进排气量 ，使箱 内建立起 高二氧化碳气体 （15-18%) 和 低氧气 （5%左右 ）气 调环境从而有

效 的控制果蔬 的衰老 ，达 到保鲜 目的。此外 ，气调箱可 以使蒸发 的水 分保持在箱 内，箱底 还

可蓄一些水 ，在温 差作用下 ，果蔬可 以 自动补充水分 ，为果蔬创造 了一个 高湿 度 的环境 （湿

度 95% 左右 ）。在运输试验 中，叶菜 失水率不到 1%-5% 。

[0025] 本 发 明采用气 调箱保 鲜 果蔬 ，能够 自动 自发气 调 ， 同时借助 冷库 这个 技术载体 ，气

调箱 内气体 可 以调节 到低氧 ，使保鲜 的果蔬处在低温 、低氧休 眠状态 下 ，缓慢 生长 ，从而达

到果蔬保鲜 的 目的。气调箱可 以存放 高 、低碳 品种果蔬 ，贮藏 到冷库 内，库 内可垛放 1000-



2000 个气调箱 ，箱上 自动气调塞在箱 内外温差作用下 ，进行交换气体 ，实现保鲜技术参

数，果蔬不同保鲜天数不同，樱桃在 0 度库内可贮存 60 多天，保持原品味。库贮量可达到

5 吨至 10 吨的量。

[0026] 本发明创新的气调保鲜的方法 ：先按照保鲜工艺果蔬装箱 ，放在冷库 内，进行 自发

气调。高、低碳果蔬装箱后，为了尽快达到保鲜技术参数，用气调仪进行充 c o 2气体。使之

实现髙 C0 2、低 0 2 保鲜 目的。气调箱由冷库转入上市物流时，箱上 自动气调塞应变成大排

气量，使之适应温度变化 引起果蔬呼吸量加大的要求 。防止缺 o 2 呼吸，达到安全上市 目

的。货架期管理：气调箱上市后，只要打开上盖，进行小包装出售后，盖箱盖后，可以自动

补水，从而延长货架期。保鲜加工站每天可加工装箱 1000 箱，气调箱托盘上市多快好省。冷

库 内放置气调箱 ， 自动气调保鲜果蔬 （故命名为 " 自动 自发气调库 " ），可代替传统的气调

库，节省了成本及耗能。同时，也能防止气体危害。

[0027]

自动 自发气调库与传统的气调库优缺点比较如下 :

自动 自发气调保鲜果蔬系统及其方法有如下创新效果

( 1 ) 自发气调保鲜箱与冷库结合，替代传统的气调保鲜库 ，可 以多品种贮存，随时出库上

市。便于用户使用，节省投资约 40% 。

[0028] (2) 本发明有机结合了气调箱保鲜、真空保鲜、盐渍保鲜 、切分菜保鲜、多种保鲜

技术，适应中国农业产业结构，充分利用设备，实现了高效益、节能减排 目的。

[0029] ( 3 ) 本发明可提升国内传统农业的 自动化程度 ，实现产前产后深加工有机结合，促

进现代农业发展，使农业人 口向保鲜加工产业转移。

[0030] (4) 适应我国提升农业的产业政策，项 目投资可大可小，投资 500 万元 -3000 万

替 换 页(细 则 第 2 6 条 )



元，可 以实现当年投资，当年建成投产 。

[0031] 自动 自发保鲜果蔬技术和装备，适应我 国农业发展 的现状 ，可 以替代气调库和保鲜

膜的功能。气调箱成本低、可 以循环使用 2 年，实现节能减排的 目的。气调箱可 向标准化、

系列化发展 。实现现代农业果蔬上市损失率 由 25-30% 下降到 10% 以下的技术指标要求。本

发 明可广泛使用在果品，蔬菜、花卉等保鲜领域。

附图说明

[0032] 下面结合附图和实施例对本发 明进一步说明。

[0033] 图 1 是应用 自动 自发气调保鲜系统的厂房布局 图。

[0034] 图 2 是气调工作台的结构示意图。

[0035] 图 3 是气调箱在气调库 内的放置形式示意图。

[0036] 图 4 是气调箱安装气调塞后的结构示意图。

[0037] 图 5 是箱底气调塞的侧视及剖视结构示意图。

[0038] 图 6 是顶盖的结构示意图。

[0039] 图 7 是第一长气调塞的侧视及剖视结构示意图。

[0040] 图 8 是第二长气调塞的侧视及剖视结构示意图。

[0041] 图 9 是茼蒿、芥兰进行 自发气调时的气调箱 内气体变化情况表 。

[0042] 图 10 是草莓在贮藏试验中气调箱 内气体变化情况表 。

[0043] 附图标记 ： 1一第一长气调塞、2—第二长气调塞 、3 — 箱底气调塞、4一气调孔、5—

放气孔、6 — 侧孔、7 — 棉球 、8— 顶盖、9一内凹槽、 10—气调档位 、 11-放气档位 、 12-截止

档位 、 13-气调箱 、 14-气调箱盖、 15-密封卡扣、 16-气调仪 、 17-气瓶 、 18-充气总管、 19-管

接头、20- 充气支管、21- 单 向阀、22- 气调阀、23- 总气调变径件、24- 气调工作台、25- C〜-

20 C冷库、26-2 C〜7 C冷库、27-1CTC 低温库 、28- 气调工作间、29- 切分菜工作间、30- 果蔬

加工车间、31- 箱体清洗 间、32- 干净箱体存放库 、33- 卫生间、34- 更衣休息室、35- 水井及水

处理间、36-配 电间、37- 门卫房、38- 通道、39- 托盘 。

具体实施方式

[0044] 参见 图 1 所示，包括果蔬加工车间和气调保鲜库 ，果蔬加工车间可包括气调工作间

28、箱体清洗 间 3 1、干净箱体存放库 32、切分菜工作 间 29、果蔬加工车 间 30、卫生间

33、更衣休息室 34、水井及水处理间 35、配 电间 36、门卫房 37，通道 38 设于中间。

[0045] 参见图 1、图 3 所示，气调保鲜库按照温度不同分为三部分，分别为：0 C〜-20 C冷

库 25，2 C〜7 C冷库 26、 10 C低温库 27，气调保鲜库 内的地面上放置有托盘 39，气调箱



13 垛放于托盘上。

[0046] 参见图 2 所示，气调工作间 28 内设置有气调工作台 24，气调工作台上有气调仪

16，气调仪一端与气瓶 17 连接，一端与充气总管 18 连接，充气总管 18 上连接有总气调变

径件 23，充气总管 18 再由管接头 19 与各个充气支管 20 连接，充气支管 20 与气调箱 13 箱

盖上的气孔连接，充气支管 20 上设有气调阀 22 和单向阀 21。

[0047] 参见图 4 所示，气调箱 13 的箱底、箱壁和箱盖上开有气孔，气孔内插有 自动气调

塞；该组气调塞由第一长气调塞 1、第二长气调塞 2，以及箱底气调塞 3 组成。气调箱 13 的

箱体和箱盖之间连接有密封卡扣 15。

[0048] 参见图 5 所示，箱底气调塞 3 为 T 形空心圆柱体，其顶面连接有顶盖 8，顶盖中心分

布有 3-7 个气调孔 4，箱底气调塞 3 底面为内凹形，底面中心开有放气孔 5，并在放气孔 5

两侧向下延伸的圆柱侧壁上开有豁口，在圆柱体内部置有棉球 7。

[0049] 参见图 6 所示，箱底气调塞、第一长气调塞和第二长气调塞的顶盖 8 结构相同，顶

盖中心带有内凹槽 9，且内凹槽的槽底面向外隆起，5 个气调孔分布于内凹槽的槽底面。箱

底气调塞的顶盖，以及第一长气调塞和第二长气调塞顶盖的颜色各不相同。

[0050] 参见图 7 所示，第一长气调塞 1 为 T 形空心圆柱体，其顶面连接有顶盖 8，顶盖中心

分布有 3-7 个气调孔 4，第一长气调塞 1 的底面为内凹形，底面中心开有放气孔 5，其侧面

中部开有侧孔 6 , 在圆柱体内部的侧孔 6 与放气孔 5 之间置有棉球 7。

[0051] 参见图 8 所示，第二长气调塞 2 为 T 形空心圆柱体，其顶面连接有顶盖 8，顶盖中心

分布有 3-7 个气调孔 4，其底面封死，其侧面中部开有侧孔 6 , 在圆柱体内部的侧孔 6 与顶

盖 8 之间置有棉球 7。

[0052] 这种 自动自发气调保鲜系统保鲜果蔬的方法，步骤如下：

步骤一，准备自动气调塞，先将第一长气调塞 1、第二长气调塞 2、箱底气调塞 3 在净水或

臭氧水中浸泡，直至气调塞内的棉球吸饱液体，堵住放气孔 5 和气调孔 4 ;

步骤二，果蔬装箱，并在装有果品的气调箱的气孔中安装气调塞，将箱底气调塞 3 完全塞入

气调箱箱底的气孔内；将第一长气调塞 1 和第二长气调塞 2 插入气调箱箱壁或箱盖的一部

分，露出侧孔 6 ; 气调箱的箱底有一个气孔，箱壁有两个气孔，箱盖有两个气孔，气调箱箱

盖的两个气孔一个用于气调仪向箱内充气，另一个用于跑气，先安装气调箱箱底气孔和箱壁

气孔的气调塞，使气调箱内形成富二氧化碳、少氧的环境，之后安装气调箱箱盖的气调塞；

步骤三，果蔬装箱后，运至气调工作台 24，用气调仪 16 向气调箱 13 内充 C0 2气体，也可

直接充氮气，将气调箱内的空气置换出来，



步骤四，将气调箱根据不同的果蔬品种放入气调保鲜库不同温度的冷库内，气调箱垛放在气

调保鲜库地面的托盘 39 上，在气调保鲜库中进行 自发气调；待三种气调塞内部的棉球 7 的

水分蒸发后，箱底气调塞 3 和第一长气调塞 1 上的放气孔 5 自行打开，第二长气调塞上的气

调孔 4 自行打开，自动将气调箱内果品呼吸作用产生的多余二氧化碳排出，使气调箱内的果

品继续处于保鲜状态；

步骤五，气调箱由气调保鲜库转入上市物流时，将箱上自动气调塞变为大排气量，根据不同

果品及温度条件，手动将第一长气调塞 1 或第二长气调塞 2 或同时将第一长气调塞 1 和第二

长气调塞 2 完全塞入气调箱箱壁或箱盖的气孔内，排出气调箱内更多的二氧化碳气体，使气

调箱内的果品继续处于保鲜状态；

步骤六，果品上市后，打开气调箱上盖进行小包装出售，盖箱盖后，气调箱在温差作用下进

行 自动补水。

[0053] 气调库应注意换气，使库内空气中氧气含量保持在 21%左右。保证气调箱气体交换

有足够的氧气，防止箱内果蔬缺氧呼吸。出库时温度增高，果蔬呼吸量加大，箱内应加大

进、排气量。箱上装有的 4-6 个 自动气调塞应变档为大排气量，防止气体危害。

[0054] 气调箱应配置在 自动 自发气调库加工间内，有利发挥气调箱的保鲜效果。气调箱进

入市场前应放在冷库内。气调箱上货架后打开箱盖果蔬可以补水，如缺水时，在箱底可补充

40 毫升水，晚上封闭箱体，箱 内的果蔬可以自动补水。果品售出后将气调塞回收重复利

用。

[0055]

实施例一，气调箱按保鲜蔬菜的工艺要求，放进蔬菜 （如韭黄、茼蒿、芥兰、彩椒），封箱

后，箱上安装 4 个长气调塞，将 4 个长气调塞用浸满液体的棉球封死，底部安装一个箱底

气调塞。用气瓶排出气调箱内的 C0 2气体。气调箱放置 20-30 个小时后，4 个液体封死的气

调塞在空气热力作用下，自动打开放气孔进行进、排气交换，并在温差作用下 自动调节气调

箱内的 0 2气体和 C0 2气体，多余的 C0 2气体从箱底孔跑出，实现低碳保鲜 目标。

[0056] 参见图 9 所示，茼蒿、芥兰装入 35 升气调内，在 3〜7 C温度下进行 自发气调，试验

结果表明，气调开始时气调箱内的二氧化碳含量为零，蔬菜贮存 0〜 5 天内放气孔逐步开

放，箱内的二氧化碳量逐步上升，之后保持稳定。气调箱对二氧化碳含量的调节作用十分显

著。

[0057] 蔬菜 3〜7 C库内贮藏 10 天保鲜效果对比表：



同 咼 250g 完好，不失水，硬度不变 失水，失去商品价值
芥兰 250g 完好，不失水，硬度不变 失水，失去商品价值
彩椒 250g 完好，不失水，硬度不变 有失水现象，果实有些发软

蔬菜可气调保鲜 15 天，保鲜 10 天效果最好，而纸箱仅可保鲜 5 天。

[0058]

实施例二，草莓气调箱贮藏中试试验，参见图 10 所示，

利用气调箱保鲜草莓的新方法，用红颜草莓品种进行试验，草莓采摘后放入衬有吸水纸的塑

料盒 （6 公斤 12 个小盒），装入未装元件的气调箱 0 C预冷，次 日安装气调塞,进行密封、充

C0 2 气体。充入约 15% C0 2 气体，放入 0 C冷库内储藏，使箱体处于交换气体状态。箱中

C0 2 气体基本维持在 15%-18% ，0 2 基本维持在 3%以上。10 天后检测效果保持了原有的色

泽和品味，食用安全。

[0059] 气调箱充入 13%〜14% 的 C0 2气体，贮藏 10 天，好果率达到 93.9% ，24 小时货架期

好果率达到 90.8% ，基本保持了原有的色泽和品味，不使用保鲜剂，食用更安全。



权 利 要 求 书

1 . 一 种 自动 自发 气 调 保 鲜 系 统 ，包 括 果 蔬 加 工 车 间和 气 调 保 鲜 库 ，其 特 征 在 于 ：

所 述 气 调 保 鲜 库 按 照 温 度 不 同分 为 三 部 分 ， 分 别 为 ： 0 C 〜 - 2 C 冷 库 （25 ) ， 2 C 〜 7 C 冷 库

( 2 6 ) 、 10 C 低 温 库 （27 ) ， 气 调 保 鲜 库 内 的地 面 上 放 置 有 托 盘 （39 ) , 气 调 箱 （13 ) 垛 放 于

托 盘 上 ； 该 系 统 还 包 括 在 气 调 保 鲜 库 外 设 置 的气 调 工 作 间 ，气 调 工 作 间 （28 ) 内有 气 调 工 作

台 （24 ) ， 气 调 工 作 台 上 有 气 调 仪 （16 ) ， 气 调 仪 一 端 与 气 瓶 （17 ) 连 接 ， 另 一 端 与 充 气 总 管

( 1 8 ) 连 接 ， 充 气 总 管 （18 ) 上 连 接 有 总 气 调 变 径 件 （23 ) ， 充 气 总 管 （18 ) 再 由 管 接 头

( 19) 与 各 个 充 气 支 管 （20) 连 接 ，充 气 支 管 （20 ) 与 气 调 箱 （13 ) 箱 盖 上 的气 孔 连 接 ， 充

气 支 管 （20 ) 上 设 有 气 调 阀 （22) 和 单 向 阔 ( 2 1 ) ；

所 述 气 调 箱 （13 ) 的箱 底 、箱 壁 和 箱 盖 上 开 有 气 孔 ，气 孔 内插 有 自动 气 调 塞 ； 自动 气 调 塞 由

第 一 长 气 调 塞 （1 ) 、 第 二 长 气 调 塞 （2 ) , 以及 箱 底 气 调 塞 （3 ) 组 成 ；

所 述 第 一 长 气 调 塞 （1 ) 为 T 形 空 心 圆柱 体 ，其 顶 面 连 接 有 顶 盖 （8 ) , 顶 盖 中 心 分 布 有 3-7

个 气 调 孔 （4 ) ， 其 底 面 中 心 开 有 放 气 孔 （5 ) , 其 侧 面 中 部 开 有 侧 孔 （6 ) ， 在 圆 柱 体 内部 的 侧

孔 （6 ) 与 放 气 孔 ( 5 ) 之 间 置 有 棉 球 ( 7 ) ；

所 述 第 二 长 气 调 塞 （2) 为 T 形 空 心 圆柱 体 ，其 顶 面 连 接 有 顶 盖 （8 ) ， 顶 盖 中 心 分 布 有 3-7

个 气 调 孔 （4) ， 其 底 面 封 死 ， 其 侧 面 中 部 开有 侧 孔 （6 ) ， 在 圆 柱 体 内部 的侧 孔 （6 ) 与 顶 盖

( 8 ) 之 间置 有 棉 球 ( 7 ) ；

所 述 箱 底 气 调 塞 （3 ) 为 T 形 空 心 圆柱 体 ，其 顶 面 连 接 有 顶 盖 （8 ) ， 顶 盖 中 心 分 布 有 3-7 个

气 调 孔 （4)， 其 底 面 中心 开 有 放 气 孔 （5 ) ， 在 圆柱 体 内部 置 有 棉 球 （7 ) 。

2 . 根 据 权 利 要 求 1 所 述 的 自动 自发 气 调 保 鲜 系 统 ， 其 特 征 在 于 ：所 述 气 调 箱 （13 ) 的 箱 体

和 箱 盖 之 间连 接 有 密 封 卡 扣 （15 ) 。

3 . 根 据 权 利 要 求 1 所 述 的 自动 自发 气 调 保 鲜 系 统 ，其 特 征 在 于 ：所 述 第 一 长 气 调 塞 （1 ) 的

底 面 为 内凹 形 ；箱 底 气 调 塞 （3 ) 底 面 也 为 内 凹 形 ， 并 在 放 气 孔 （5 ) 两 侧 向下 延 伸 的 圆柱 侧

壁 上 开 有 豁 口， 上 述 气 调 孔 （4 ) 的数 量 为 5 个 或 7 个 。

4 . 根 据 权 利 要 求 1 所 述 的 自动 自发 气 调 保 鲜 系 统 ， 其 特 征 在 于 ：所 述 箱 底 气 调 塞 、第 一 长

气 调 塞 和 第 二 长 气 调 塞 的 顶 盖 （8 ) 结 构 相 同 ，顶 盖 中 心 带 有 内 凹槽 （9 ) ， 且 内 凹槽 的槽 底

面 向外 隆 起 ，气 调 孔 分 布 于 内 凹 槽 的槽 底 面 。

5 . 根 据 权 利 要 求 1 所 述 的 自动 自发 气 调 保 鲜 系 统 ， 其 特 征 在 于 ：所 述 箱 底 气 调 塞 的顶 盖 ，

以及 第 一 长 气 调 塞 和 第 二 长 气 调 塞 顶 盖 的颜 色 各 不 相 同 。

6 . 一 种 如 权 利 要 求 1-5 任 意 一 项 所 述 的 自动 自发 气 调 保 鲜 系 统 保 鲜 果 蔬 的 方 法 ，其 特 征 在

于 ：



步骤一 ，准备 自动气调塞 ，先将第一长气调塞 （1) 、第二长气调塞 （2)、箱底气调塞 （3)

在液体 中浸泡 ，直至气调塞 内的棉球吸饱液体 ，堵住放气孔 （5) 和气调孔 （4);

步骤二 ，果蔬装箱 ，并在装有果品的气调箱 的气孔 中安装气调塞 ，将箱底气调塞 （3) 完全

塞入气调箱箱底 的气孔 内；将第一长气调塞 （1) 和第二长气调塞 （2) 插入气调箱箱壁或箱

盖的一部分，露出侧孔 （6);

步骤三 ，果蔬装箱后 ，运至气调工作 台 （24)，用气瓶 （17) 向气调箱 （13) 内充入气体 ，

将气调箱 内的空气置换出来；

步骤 四，将气调箱根据不 同的果蔬品种放入气调保鲜库不 同温度 的冷库 内，气调箱垛放在气

调保鲜库地面 的托盘 （39) 上 ，在气调保鲜库 中进行 自发气调 ；待三种气调塞 内部 的棉球

(7) 的水分蒸发后 ，箱底气调塞 （3) 和第一长气调塞 （1) 上 的放气孔 （5) 自行打开，第

二长气调塞上 的气调孔 （4) 自行打开， 自动将气调箱 内果 品呼吸作用产生的多余二氧化碳

排 出，使气调箱 内的果品继续处于保鲜状态 ；

步骤五，气调箱 由气调保鲜库转入上市物流 时，将箱上 自动气调塞变为大排气量 ，根据不 同

果 品及温度条件 ，手动将第一长气调塞 （1) 或第二长气调塞 （2) 或 同时将第一长气调塞

( 1) 和第二长气调塞 （2) 完全塞入气调箱箱壁或箱盖 的气孔 内，排 出气调箱 内更多的二氧

化碳气体 ，使气调箱 内的果品继续处于保鲜状态 ；

步骤六 ，果 品上市后 ，打开气调箱上盖进行小包装 出售 ，箱盖盖后 ，气调箱在温差作用下进

行 自动补水 。

7 . 根据权利要求 6 所述 的 自动 自发气调保鲜系统保鲜果蔬 的方法 ，其特征在于：所述步骤

一中，浸泡气调塞 的液体为净水或臭氧水 。

8. 根据权利要求 6 所述 的 自动 自发气调保鲜系统保鲜果蔬 的方法 ，其特征在于：所述步骤

二中，气调箱 的箱底有一个气孔 ，箱壁有两个气孔，箱盖有两个气孔 ，气调箱箱盖的两个气

孔一个用于气调仪 向箱 内充气 ，另一个用于跑气 ，先安装气调箱箱底气孔和箱壁气孔的气调

塞 ，使气调箱 内形成富二氧化碳 、少氧 的环境 ，之后安装气调箱箱盖的气调塞 。

9 . 根据权利要求 6 所述 的 自动 自发气调保鲜系统保鲜果蔬 的方法 ，其特征在于：所述步骤

三 中，用气瓶 （17) 向气调箱 （13) 内充入二氧化碳气体或氮气 ，将气调箱 内的空气置换出

来 。

10. 根据权利要求 6 所述 的 自动 自发气调保鲜系统保鲜果蔬的方法 ，其特征在于：所述步骤

六 中，气调塞在果品售 出后 回收重复利用 。
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