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农业部农产品贮藏保鲜重点实验室

天津市农产品采后生理与贮藏保鲜重点实验室

重点实验室介绍
天津市农产品采后生理与贮藏保鲜重点实验室，由国家农产品保鲜工程技术研究中心(天津)依托天津市

农业科学院建成，是我国北方唯一的省级采后生理与贮藏保鲜重点实验室，

在此基础上拓展提高，于2011年被农业部认定并命名为“农业部农产品贮藏

保鲜重点实验室”，归属于农产品加工学科群。

实验室现有核心研发场所7700m2，中试转化基地占地面积1∞00『n2，拥有

电子鼻、近红外品质分析仪、物流振动台、物性感知仪、气相色谱仪、液相色

谱仪、质谱仪、倒置荧光显微镜等先进仪器设备，以及温湿度、气体、光谱、

压力、绿色消毒防腐等精准测控装置。

农产品贮藏保鲜重点实验室，以解决生鲜果蔬为主的农产品产后贮运

保鲜过程中的前沿基础性科学问题和产业重大关键性问题为目标，突出我国

大宗和特色果蔬的品质调控机理、绿色保鲜材料与技术、冷链物流设施与

技术的研发，为我国农业提效增值，特别是农产品产后领域发展提供理论支

持和技术支撑，引领我国农产品贮运保鲜产业的健康、持续和快速发展。
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