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ｏｆ ｓａｆｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｐｅｒｉｏｄ ｈａｖｅ ｂｅｅｎ ｅｘｐｌｏｒｅｄ． Ｉｔ ｈａｓ
ｂｅｅｎ ｃｏｎｓｉｄｅｒｅｄ ｔｈａｔ ｍｏｄｉｆｉｅｄ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｓ
（ＭＡ）ｗｉｔｈ ｉｎｃｒｅａｓｅｄ ａｍｏｕｎｔｓ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ
ｉｎ ａｉｒ ｐｌａｙ ａ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ ｒｏｌｅ ｔｏ ｉｍｐｒｏｖｅ ｔｈｅ ｓｔｏｒ
ａｂｉｌｉｔｙ ｏｆ ｖａｒｉｏｕｓ ｇｒａｉｎ ｖａｒｉｅｔｉｅｓ ｕｎｄｅｒ ｏｔｈｅｒｗｉｓｅ
ｂａｄ ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ｌｉｋｅ ｈｉｇｈ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ
ａｎｄ ｍｏｉｓｔｕｒｅ．

４０２

Ｐｒｏｃｅｅｄｉｎｇｓ ｏｆ ｔｈｅ ８ｔｈ Ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌ Ｃｏｎｆｅｒｅｎｃｅ ｏｎ Ｃｏｎｔｒｏｌｌｅｄ Ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ ａｎｄ Ｆｕｍｉｇａｔｉｏｎ ｉｎ Ｓｔｏｒｅｄ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ



Ｔｈｅ ｐｒｅｓｅｎｔｅｄ ｒｅｓｅａｒｃｈ ｒｅｓｕｌｔｓ ｂｅｌｏｎｇ ｔｏ
ｓｐｅｃｉａｌ ｒｅｓｅａｒｃｈ ｐｒｏｊｅｃｔｓ ｆｏｒ ｓｏｃｉａｌ ｐｕｂｌｉｃ ｗｅｌ
ｆａｒｅ ｂｕｓｉｎｅｓｓｅｓ ｂｙ ｔｈｅ ｒｅｓｅａｒｃｈ ｉｎｓｔｉｔｕｔｅ ａｎｄ ｔｈｅ
ａｃａｄｅｍｙ ｉｎ ２００１． Ｂａｓｅｄ ｏｎ ｒｅｓｅａｒｃｈｅｓ ａｃｈｉｅｖｅ
ｍｅｎｔｓ ｉｎ ｔｈｅ “ｓｅｖｅｎｔｈｆｉｖｅｙｅａｒ ｐｌａｎ”，ｅｌａｂｏ
ｒａｔｅ ｃｈｏｉｃｅｓ ｔｏ ｄｅｔｅｃｔ ｓｔｏｒａｇｅ ｉｎｄｅｘｅｓ ｈａｖｅ ｂｅｅｎ
ｍａｄｅ，ｆｏｒ ｉｎｓｔａｎｃｅ ｆｏｒ ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ，ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｖａｌ
ｕｅ，ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｅ，ｈｙｄｒｏｇｅｎ ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖ
ｉｔｙ，ｔａｓｔｅ ｐａｎｅｌ ｓｃｏｒｅｓ． Ｔｈｅ ｌｉｇｈｔ ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｃｙ
ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ ｈａｓ ａｌｓｏ ｂｅｅｎ ｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｅｄ．

Ｉｎ ｃｏｍｐａｒｉｎｇ ｗｉｔｈ ｎｏｒｍａｌ ａｍｂｉｅｎｔ ａｔｍｏｓ
ｐｈｅｒｅ，ｍｏｄｉｆｉｅｄ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｓ ｗｉｔｈ ｔｈｒｅｅ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ
ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｏｆ １５％，３５％ ａｎｄ
６０％，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ，ｗｉｔｈ ｒｅｓｔ ａｉｒ，ｈａｖｅ ｂｅｅｎ ｉｎ
ｖｅｓｔｉｇａｔｅｄ ａｓ ｓｔｏｒａｇｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｓ ｉｎ ｇｒａｎａｒｉｅｓ
ａｎｄ ｉｎ ｔｈｅ ｌａｂｏｒａｔｏｒｙ． Ｔｏ ｉｍｐｌｅｍｅｎｔ ｔｈｅ ｍｏｉｓ
ｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｐａｄｄｙ ａｎｄ ｔｈｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｓ
ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌ ｆａｃｔｏｒｓ，ｐａｄｄｙ ｒｉｃｅ ｗａｓ ｓｔｏｒｅｄ ｉｎ
ｂａｌａｎｃｅ ｗｉｔｈ ｒｅｌａｔｉｖｅ ｈｕｍｉｄｉｔｙ ａｔ ６０％，７０％，
８０％，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ，ａｔ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ．
Ｆｉｖｅ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ ｗｅｒｅ ａｄｊｕｓｔｅｄ． Ｓｏｍｅ
ｓｅｎｓｏｒｉａｌ ｉｎｄｅｘｅｓ，ｗｈｉｃｈ ｈａｖｅ ｄｅｓｃｒｉｂｅ ｔｈｅ ｑｕａｌ
ｉｔｙ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｒｉｃｅ ｗｅｒｅ ｉｍｐｌｅｍｅｎｔｅｄ ｉｎｔｏ ｔｈｅ ｉｎ
ｖｅｓｔｉｇａｔｉｏｎ ｏｆ ｔｈｅ ｓｔｏｒｅｄ ｐａｄｄｙ．

Ｍａｔｅｒｉａｌｓ ａｎｄ Ｍｅｔｈｏｄｓ
Ｓａｍｐｌｅｓ
Ｔｈｅ ｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｅｄ ｐａｄｄｙ ｗａｓ ｈａｒｖｅｓｔｅｄ ｉｎ

ｆｏｒｍｅｒ ｙｅａｒｓ ｉｎ Ｇｕｃｈｅｎｇ Ｔｏｗｎ，Ｐｉ ｃｏｕｎｔ，Ｓｉ
ｃｈｕａｎ ｐｒｏｖｉｎｃｅ．

Ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ
Ｆｉｖｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ，ｃｏｍｐｒｉｓｉｎｇ １０℃，１５℃，

２５℃，３５℃ ａｎｄ ｏｒｄｉｎａｒｙ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ，ｗｅｒｅ ｉｎ
ｖｅｓｔｉｇａｔｅｄ． Ｔｈｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｏｆ １０℃ ｗａｓ ｇａｉｎｅｄ
ｂｙ ｆｒｅｅｚｉｎｇ． Ｔｈｅ ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ｏｆ １５℃，２５℃ ａｎｄ
３５℃ ｗｅｒｅ ａｄｊｕｓｔｅｄ ｂｙ ｕｓｅ ｏｆ ａ ｃｏｎｓｔａｎｔ ｔｅｍ
ｐｅｒａｔｕｒｅ ｇｅｎｅｒａｔｏｒ． Ｃｏｎｔｒｏｌｌｉｎｇ ｏｆ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ
ｗａｓ ｐｅｒｆｏｒｍｅｄ ｂｙ ｉｎｓｔａｌｌｉｎｇ ａ ＳＷＰ － Ｆ８０３ － ０１
ｄｉｇｉｔａｌ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｃｏｎｔｒｏｌｌｅｒ ｗｉｔｈ ｒｅｌａｔｉｖｅ ａｃｃｕ
ｒａｃｙ ｏｆ ± １℃ ． Ｔｈｅ ｏｒｄｉｎａｒｙ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｒｅｆｅｒｒｅｄ
ｔｏ ｗａｓ ｒｏｏｍ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｉｎ ｔｈｅ ｌａｂｏｒａｔｏｒｙ ａｎｄ
ｖａｒｉｅｄ ｆｒｏｍ ６℃ ｔｏ ３４℃ ．

Ｍｏｉｓｔｕｒｅ Ｃｏｎｔｅｎｔ
Ａｃｃｏｒｄｉｎｇ ｔｏ ｔｈｅ ｒｅｑｕｉｒｅｍｅｎｔ ｏｆ ａｄｊｕｓｔｉｎｇ

ｔｈｅ ｇｒａｉｎ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ａｔ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｔｅｍｐｅｒａ
ｔｕｒｅｓ，ｔｈｅ ｇｒａｉｎ ｗａｓ ｅｘｐｏｓｅｄ ｉｎ ｂａｌａｎｃｅ ｔｏ ａｉｒ
ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｒｅｌａｔｉｖｅ ｈｕｍｉｄｉｔｉｅｓ ｏｆ ６０％，７０％
ａｎｄ ８０％，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ，ａｎｄ ｔｈｅ ｇｒａｉｎ ｒｅｇａｒｄｅｄ
ａｃｃｏｒｄｉｎｇｌｙ ａｓ ｇｒａｉｎ ｗｉｔｈ ｌｏｗ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ，
ｓａｆｅ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ａｎｄ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎ
ｔｅｎｔ，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ（ｓｅｅ ｔａｂｌｅ １）． Ａｆｔｅｒ ｔｈｏｒｏｕｇｈ
ｍｉｘｉｎｇ ｏｆ ｔｈｅ ｃｏｒｒｅｓｐｏｎｄｉｎｇ ｌａｒｇｅ ｓａｍｐｌｅｓ，ｔｈｅｙ
ｗｅｒｅ ｄｉｖｉｄｅｄ ｉｎｔｏ ｓａｍｐｌｅｓ ｏｆ １０ｋｇ ｗｅｉｇｈｔ． Ｔｈｅ
ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｔｈｅ ｇｒａｉｎ ｗａｓ ａｄｊｕｓｔｅｄ ｂｙ
ａｄｄｉｎｇ ｃｏｒｒｅｓｐｏｎｄｉｎｇ ａｍｏｕｎｔｓ ｏｆ ｗａｔｅｒ ｏｒ ａｉｒｉｎｇ

ｉｎ ｔｈｅ ｓｕｎ． Ｓｕｂｓｅｑｕｅｎｔｌｙ，ｔｈｅ ｓｕｂ ｓａｍｐｌｅｓ ｗｅｒｅ
ｉｎｔｒｏｄｕｃｅｄ ｉｎｔｏ ｇｌａｓｓ ｂｏｔｔｌｅｓ ｗｉｔｈ ｔｗｅｎｔｙ ｌｉｔｅｒ
ｃａｐａｃｉｔｙ． Ｗｈｅｎ ｔｈｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｒｅａｃｈｅｄ ａｂｏｕｔ
１５℃，ｔｈｅｙ ｗｅｒｅ ｔｒａｎｓｆｅｒｒｅｄ ｉｎｔｏ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｅｘ
ｐｅｒｉｍｅｎｔｓ ａｔ ｔｈｅ ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｆｔｅｒ
ｂａｌａｎｃｅ ｔｉｍｅ ｏｆ １４ ｄａｙｓ．

Ｒｅｌａｔｉｖｅ Ｈｕｍｉｄｉｔｙ ｏｆ ｔｈｅ Ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ
ａｎｄ Ｃｏｎｔｒｏｌ ｏｆ ＣＯ２ Ｃｏｎｔｅｎｔ

Ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ａｎｄ ｒｅｌａｔｉｖｅ ｈｕ
ｍｉｄｉｔｙ ｏｆ ｔｈｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ ｗｅｒｅ ｃｏｎｔｒｏｌｌｅｄ ｂｙ ｔｈｅ
ｗａｙ ｏｆ “ｇａｓ ｓｐｌｉｔ ｓｔｒｅａｍ ｗａｙｓ”［２］． Ａｆｔｅｒ ｐａｓｓｉｎｇ
ｔｈｒｏｕｇｈ ｏｘｙｇｅｎ ｇａｓｏｍｅｔｅｒ，ｆｌｏｗ ｃｏｎｔｒｏｌｌｅｒ ａｎｄ
ｆｌｏｗ ｍｅｔｅｒ ｉｎ ｓｕｃｃｅｓｓｉｏｎ，ｔｈｅ ｍｉｘｔｕｒｅ ｏｆ ｐｒｅｓｓｕｒ
ｉｚｅｄ ａｉｒ ｆｒｏｍ ｔｈｅ ｃｙｌｉｎｄｅｒ ａｎｄ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ
ｆｒｏｍ ａ ｌｉｑｕｅｆｉｅｄ ｓｏｕｒｃｅ ｂｅｃａｍｅ ａ ｍｏｄｉｆｉｅｄ ａｔ
ｍｏｓｐｈｅｒｅ ｗｉｔｈ ｉｎｃｒｅａｓｅｄ ｖｏｌｕｍｅ ｒａｔｉｏｓ ｏｆ ｃａｒ
ｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ ０％，１５％，３５％，６０％，
ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ ｗｉｔｈ ｔｈｅ ｒｅｓｔ ｂｅｉｎｇ ａｉｒ． Ｔｈｅ ｏｘｙｇｅｎ
ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ｔｈｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｓ ｗｅｒｅ ｃｏｒｒｅｓｐｏｎｄｉｎｇ
ｌｙ ａｂｏｕｔ ２０％，１７％，１３％ ａｎｄ ８％，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅ
ｌｙ． Ｓｕｂｓｅｑｕｅｎｔｌｙ，ｔｈｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｓ ｗｅｒｅ ａｄｊｕｓｔｅｄ
ｔｏ ｔｈｒｅｅ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｒｅｌａｔｉｖｅ ｈｕｍｉｄｉｔｉｅｓ ｏｆ ６０％，
７０％ ａｎｄ ８０％，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ． Ｔｈｅ ｇａｓ ｗａｓ ｖｅｎｔｉ
ｌａｔｅｄ ｉｎｔｏ ｒｉｃｅ ｓａｍｐｌｅｓ ｗｉｔｈ ｔｈｅ ｃｏｒｒｅｓｐｏｎｄｉｎｇ
ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｔｈａｔ ｗｅｒｅ ｓｅａｌｅｄ ｂｙ ｌｉｎｋｉｎｇ
ｔｈｅ ｓａｍｐｌｅ ｏｕｔｌｅｔ ｔｏ ａ ｐｏｔ ｏｆ ｗａｔｅｒ（ｇａｓ ｗａｓｈｉｎｇ
ｖｅｓｓｅｌ）． Ｆｒｏｍ ｔｈｅｒｅ ｔｈｅ ｇａｓ ｗａｓ ｅｊｅｃｔｅｄ ｏｕｔ
ｓｉｄｅ．

Ａｔ ｔｈｅ ｓａｍｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｎｄ ｇａｓ ｃｏｎｔｅｎｔ
ｏｆ ｔｈｅ ｍｉｘｔｕｒｅ，ｔｈｅ ｆｌｏｗ ｒａｔｅ ｏｆ ｇａｓ ｔｈｒｏｕｇｈ ｅａｃｈ
ｓａｍｐｌｅ ｗａｓ ３５０ｍＬ ／ ｍｉｎ． Ｔｏ ｋｅｅｐ ｔｈｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ
ＣＯ２，ｉｔ ｔｏｏｋ ｏｎｅ ｈｏｕｒ ｆｏｒ ｖｅｎｔｉｌａｔｉｏｎ ｅｖｅｒｙ ｄａｙ，
ｅｑｕａｌ ｔｏ ａｂｏｕｔ ｏｎｅ ｖｏｌｕｍｅ ｅｘｃｈａｎｇｅ． Ｂｙ ｄｅｔｅｃ
ｔｉｏｎ ｗｉｔｈ ＣＨＸ － ３０１０Ｄ ｉｎｆｒａｒｅｄ ｍｅａｓｕｒｉｎｇ ｄｅ
ｖｉｃｅ，ｔｈｅ ｒｅｌａｔｉｖｅ ａｃｃｕｒａｃｙ ｏｆ ＣＯ２ ｃｏｎｔｅｎｔ ｗａｓ
ｂｅｌｏｗ ２％ ． Ｔｈｅ ｓａｍｐｌｉｎｇ ｆｏｒ ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｏｆ
ｔｈｅ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｗａｓ ｃａｒｒｉｅｄ ｏｕｔ ｆｏｕｒ ｔｉｍｅｓ
ｅｖｅｒｙ ｙｅａｒ ａｎｄ ｓｈｏｗｅｄ ｔｈａｔ ｔｈｅ ａｄｊｕｓｔｍｅｎｔ ｏｆ
ｔｈｅ ｒｅｌａｔｉｖｅ ｈｕｍｉｄｉｔｙ ｏｆ ｔｈｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ ｆｕｌｆｉｌｌｅｄ
ｔｈｅ ｒｅｑｕｉｒｅｍｅｎｔ ｏｆ ｔｈｅ ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌ ｄｅｓｉｇｎ．

Ｔａｂｌｅ １． Ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｐａｄｄｙ ａｔ
ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ ａｎｄ ｈｕｍｉｄｉｔｉｅｓ

Ｂａｌａｎｃｅ ｒｅｌａｔｉｖｅ
ｈｕｍｉｄｉｔｙｉｎ ％

Ｍｏｉｓｔｕｒｅ
ｃｏｎｔｅｎｔ

Ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｉｎ℃
１５ ２５ ３５
Ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ ％

６０ Ｌｏｗ ｍｏｉｓｔｕｒｅ １３． ５ １２． ７ １２． ０
７０ Ｓａｆｅ ｍｏｉｓｔｕｒｅ １５． ０ １４． ２ １３． ５
８０ Ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ １６． ５ １５． ７ １５． ０

　 　 （Ｎｏｔｅ：ａｔ １０℃，ｔｈｅ ｐａｄｄｙ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｃａｎ ｂｅ ｒｅｌａｔｅｄ
ｔｏ ｔｈｅ ｒｅｓｕｌｔ ａｔ １５℃ ｉｎ ｔｈｅ ａｂｏｖｅ ｔａｂｌｅ，ｔｈｅ ｏｒｄｉｎａｒｙ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ
ｗａｓ ａｂｏｕｔ℃）

Ｓａｍｐｌｉｎｇ ａｎｄ Ｑｕａｌｉｔｙ Ａｎａｌｙｓｉｓ
Ｓａｍｐｌｅ

５０２

Ｓａｆｅｔｙ ｏｆ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ ｕｎｄｅｒ ＣＡ ａｎｄ Ｆｕｍｉｇａｔｉｏｎ（Ｅｆｆｅｃｔｓ ｏｎ Ｑｕａｌｉｔｙ ｏｆ Ｓｔｏｒｅｄ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ），
Ｐｒｏｔｅｃｔｉｏｎ ｏｆ ｔｈｅ Ｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔ，Ｈｕｍａｎ Ｈｅａｌｔｈ Ｉｓｓｕｅｓ



Ａｃｃｏｒｄｉｎｇ ｔｏ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｃｏｎｄｉｔｉｏｎ ａｎｄ ｔｈｅ
ｐａｄｄｙ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ，ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ ｓａｆｅ ｏｒ ｌｏｗ
ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｗａｓ ｓａｍｐｌｅｄ ｅｖｅｒｙ ｔｈｒｅｅ
ｍｏｎｔｈ，ｆｏｕｒ ｔｉｍｅｓ ｉｎ ｔｈｅ ｗｈｏｌｅ ｙｅａｒ． Ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ
ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｓｔｏｒｅｄ ａｔ ｈｉｇｈ ａｎｄ ｍｉｄｄｌｅ
ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｗａｓ ｓａｍｐｌｅｄ ａｌｒｅａｄｙ ａｆｔｅｒ ｔｈｅ ｆｉｒｓｔ
ｍｏｎｔｈ． Ａｔ １０℃，ｓａｍｐｌｅｓ ｗｅｒｅ ｔａｋｅｎ ａｆｔｅｒ ｈａｌｆ ａ
ｙｅａｒ．

Ｓａｍｐｌｅｓ ｆｏｒ ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ ａｎｄ ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｏｆ
ｍｉｃｒｏｂｅｓ：Ｉｎ ｔｈｅ ｆｉｒｓｔ ｔｗｏ ｍｏｎｔｈｓ，ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ
ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｗａｓ ｓａｍｐｌｅｄ ｏｎｅ ｔｉｍｅ ｅｖ
ｅｒｙ ｆｉｆｔｅｅｎ ｄａｙｓ ａｎｄ ｌａｔｅｒ ｏｎ ｏｎｅ ｔｉｍｅ ｅｖｅｒｙ
ｍｏｎｔｈ． Ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ ｓａｆｅ ｏｒ ｌｏｗ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ
ｗａｓ ｓａｍｐｌｅｄ ｏｎｅ ｔｉｍｅ ｅｖｅｒｙ ｔｈｒｅｅ ｍｏｎｔｈ．

Ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ ａｎａｌｙｓｉｓ ｍｅｔｈｏｄ
Ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ：ｒｅｆｅｒ ｔｏ ＧＢ ／ Ｔ ５５１６ － ８５
Ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｖａｌｕｅ：ｒｅｆｅｒ ｔｏ ＧＢ ／ Ｔ １５６８４ －

１９９５
Ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ：ｒｅｆｅｒ ｔｏ ＧＢ ／ Ｔ ５５２０ －８５
Ｈｙｄｒｏｇｅｎ ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ：ｒｅｆｅｒ ｔｏ ＧＢ ／

Ｔ ５５２２ － ８５
Ｔａｓｔｅ ｐａｎｅｌ ｓｃｏｒｅｓ：ｒｅｆｅｒ ｔｏ ＧＢ ／ Ｔ １５６８２ －

１９９５
Ｌｉｇｈｔ ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｃｙ ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ：Ｔｈｅｒｅ ｅｘｉｓｔｓ

ｎｏ ｒｅｃｅｎｔ ｎａｔｉｏｎａｌ ｏｒ ｐｒｏｆｅｓｓｉｏｎａｌ ｃｒｉｔｅｒｉｏｎ．
Ｔｈｅｒｅｆｏｒｅ，ａ ｍｅｔｈｏｄ ｗａｓ ｕｓｅｄ ｄｅｓｉｇｎｅｄ ｂｙ ｔｈｅ
ｐｒｏｊｅｃｔ ｇｒｏｕｐ．

Ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ ｆｏｒ ｍｉｃｒｏｂｅｓ：
Ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ ｏｎ ｏｕｔｅｒ ｍｏｕｌｄ ｏｆ ｇｒａｉｎ：ｒｅｆｅｒ ｔｏ

ＧＢ ／ Ｔ ４７８９． １５ － ９４
Ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ ｏｎ ｉｎｎｅｒ ｍｏｕｌｄ ｏｆ ｇｒａｉｎ：ｒｅｆｅｒ ｔｏ

ＧＢ ／ Ｔ ４７８９． １６ － ９４．
Ｒｅｓｕｌｔｓ ａｎｄ Ｄｉｓｃｕｓｓｉｏｎ

Ｒｕｌｅｓ ｏｎ Ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ Ａｌｔｅｒａｔｉｏｎ Ｇｅｒ
ｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ
Ｉｔ ｗａｓ ｏｎｅ ｏｆ ｍｏｓｔ ｉｍｐｏｒｔａｎｔ ｆａｃｔｏｒｓ ｆｏｒ ｔｈｅ

ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ ｏｆ ｆｒｅｓｈ ａｎｄ ｇｏｏｄ ｑｕａｌｉｔｙ ｏｆ ｒｉｃｅ． Ｉｎ
ｔｈｅ ｆｉｒｓｔ ｏｎｅ ｙｅａｒ ｄｅｐｅｎｄｉｎｇ ｏｎ ｓｔｏｒａｇｅ ｐｅｒｉｏｄ，
ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ，ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ａｎｄ ｓｔｏｒａｇｅ ｐｅｒｉ
ｏｄ，ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｄｅｃｒｅａｓｅｄ ｓｌｉｇｈｔ
ｌｙ ｔｏ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｅｘｔｅｎｔｓ ｉｎ ｔｈｅ ｖａｒｉｏｕｓ ｓａｍｐｌｅｓ
（Ｆｉｇ． １）（Ｐｌｅａｓｅ ｐｒｅｓｅｎｔ ｔｈｅ ｆｉｇｕｒｅ ａｓ ｉｔ ｃａｎ ｂｅ
ｒｅａｄ ｗｉｔｈ Ｌａｔｉｎ ｌｅｔｔｅｒｓ ｉｎ ｃａｐｔｉｏｎｓ ａｎｄ ｅｘｐｌａｎａ
ｔｉｏｎｓ ｉｎ Ｅｎｇｌｉｓｈ，ｏｔｈｅｒｗｉｓｅ ｉｔ ｈａｓ ｔｏ ｂｅ ｏｍｉｔ
ｔｅｄ）． Ａｔ ３５℃，ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ
ｓａｆｅ ａｎｄ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｄｅｃｒｅａｓｅｄ ｓｉｇｎｉｆ
ｉｃａｎｔｌｙ． Ａｆｔｅｒ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｏｒ ｔｈｒｅｅ ｍｏｎｔｈｓ，ｇｅｒｍｉｎａ
ｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ ｗａｓ ａｂｏｖｅ ９０％ ． Ａｆｔｅｒ ｓｉｘ ｍｏｎｔｈｓ ｏｆ
ｓｔｏｒａｇｅ，ｔｈｅ ｖｅｌｏｃｉｔｙ ｏｆ ｄｅｇｒａｄａｔｉｏｎ ｗａｓ ａｃｃｅｌｅｒ
ａｔｉｎｇ． Ｗｉｔｈｉｎ ａ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｉｍｅ ｏｆ ｎｉｎｅ ｍｏｎｔｈｓ，ｇｅｒ
ｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ ｄｅｃｒｅａｓｅｄ ｔｏ ｚｅｒｏ． Ｈｏｗｅｖｅｒ，ｗｈｅｎ
ｔｈｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｗａｓ ｂｅｌｏｗ ２５℃，ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ
ｒａｔｉｏ ａｆｔｅｒ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｏｒ ｏｎｅ ｙｅａｒ ｒｅｍａｉｎｅｄ ａｂｏｖｅ
８０％ ． Ｗｈｅｎ ｔｈｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ＣＯ２ ｗａｓ ｋｅｐｔ ｂｅｌｏｗ

６０％，ｔｈｅ ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｃｏｎｔｅｎｔ
ｄｉｄ ｎｏｔ ｐｌａｙ ａ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ ｒｏｌｅ ｏｎ ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ
ｒａｔｉｏ．

Ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ
Ｂｅｃａｕｓｅ ｍａｎｙ ｆａｃｔｏｒｓ ｐｌａｙ ａ ｒｏｌｅ ｉｎ ｊｕｄ

ｇｉｎｇ ｑｕａｌｉｔｙ，ｔｈｅ ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ ｃｈａｎｇｅ ｓｅｅｍｅｄ ｎｏｔ ｂｅ
ａ ｖｅｒｙ ｃｌｅａｒ ｆａｃｔｏｒ（Ｆｉｇ． ２）（Ｆｉｇ． ２ ｃａｎ ｎｏｔ ｂｅ
ｄｅｃｉｐｈｅｒｅｄ，ｍａｙ ｂｅ ｏｍｉｔｔｅｄ）． Ｗｉｔｈ ｉｎｃｒｅａｓｉｎｇ
ｓｔｏｒａｇｅ ｔｉｍｅ，ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ ｂｅｇａｎ ｔｏ ｒｉｓｅ ｔｏ ｃｅｒｔａｉｎ
ｖａｌｕｅ ａｎｄ ｄｅｃｒｅａｓｅｄ ａｇａｉｎ ｇｒａｄｕａｌｌｙ． Ａｓ ｐａｄｄｙ
ｈａｓ ａ ｗｅａｋ ｔｏｌｅｒａｎｃｅ ｔｏｗａｒｄｓ ｈｅａｔ，ｔｈｅ ｔｅｎｄｅｎｃｙ
ｏｆ ｄｅｃｒｅａｓｉｎｇ ｂｅｃａｍｅ ｍｏｒｅ ｏｂｖｉｏｕｓ ａｔ ｈｉｇｈｅｒ
ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ．

Ｈｙｄｒｏｇｅｎ ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ
Ｈ２Ｏ２ ｉｓ ｐｒｏｄｕｃｅｄ ｄｕｒｉｎｇ ｇｒａｉｎ ｒｅｓｐｉｒａｔｉｏｎ．

Ｉｆ ｈｙｄｒｏｇｅｎ ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ ｄｅｃｒｅａｓｅｓ，Ｈ２Ｏ２
ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｓ ｉｎｃｒｅａｓｅｄ ａｎｄ ｔｈｅ ａｇｅｉｎｇ ｏｆ ｇｒａｉｎ ａｃ
ｃｅｌｅｒａｔｅｄ． Ｗｉｔｈ ｉｎｃｒｅａｓｉｎｇ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｉｍｅ，ｈｙｄｒｏ
ｇｅｎ ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ ｄｒｏｐｐｅｄ ｇｒａｄｕａｌｌｙ． Ｔｈｅ
ｓｐｅｅｄ ｏｆ ｃｈａｎｇｅ ｗａｓ ｉｎ ａｃｃｏｒｄａｎｃｅ ｗｉｔｈ ｔｅｍｐｅｒ
ａｔｕｒｅ ａｎｄ ｔｉｍｅ ｏｆ ｇｒａｉｎ ｓｔｏｒａｇｅ（Ｆｉｇ． ３）（Ｆｉｇ． ３
ｃａｎ ｎｏｔ ｄｅ ｄｅｃｉｐｈｅｒｅｄ，ｐｒｅｓｅｎｔ ａ ｒｅａｄａｂｌｅ ｖｅｒ
ｓｉｏｎ ｏｒ ｏｍｉｔ ｉｔ）． Ｏｖｅｒａｌｌ，ｉｔ ｔｏｏｋ ａｂｏｕｔ ｓｉｘ ｍｏｎｔｈ
ｆｏｒ ｔｈｅ ｄｅｃｒｅａｓｅ ｆｒｏｍ ６３． ５ ｍｇＨ２ Ｏ２ ／ ｇ ｔｏ
３２ｍｇＨ２ Ｏ２ ／ ｇ． Ｉｆ ｔｈｅ ｇｒａｉｎ ｗｏｕｌｄ ｂｅ ｓｔｏｒｅｄ ｆｏｒ
ｏｎｅ ｙｅａｒ ａｔ ｏｒｄｉｎａｒｙ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ，ｈｙｄｒｏｇｅｎ ｐｅｒ
ｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ ｗｏｕｌｄ ｄｅｃｒｅａｓｅ ｔｏ ８０％ ．

Ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｖａｌｕｅ
Ｕｎｄｅｒ ａｌｌ ｔｅｓｔｅｄ ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ｉｎ ｔｈｉｓ ｓｔｕｄｙ，

ａｌｌ ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｖａｌｕｅｓ ｋｅｐｔ ｒａｉｓｉｎｇ（Ｉｎ Ｆｉｇ． ４）
（Ｆｉｇ． ４ ｃａｎ ｎｏｔ ｂｅ ｄｅｃｉｐｈｅｒｅｄ，ｐｒｅｓｅｎｔ ａ ｒｅａｄａ
ｂｌｅ ｖｅｒｓｉｏｎ ｏｒ ｏｍｉｔ ｉｔ）． Ｗｉｔｈ ｐｒｏｇｒｅｓｓｉｎｇ ｓｔｏｒａｇｅ
ｔｉｍｅ，ｔｈｅ ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｖａｌｕｅ ｒａｉｓｅｄ ｇｒａｄｕａｌｌｙ． Ｔｈｅ
ｓｐｅｅｄ ｏｆ ｃｈａｎｇｅ ｃｏｒｒｅｌａｔｅｄ ｗｉｔｈ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍｐｅｒ
ａｔｕｒｅ ａｎｄ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｔｈｅ ｒｉｃｅ ｉｎ ｓｔｏｒ
ａｇｅ． Ａｔ ２５℃ ａｎｄ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｏｒ ｏｎｅ ｙｅａｒ，ｔｈｅ ｆａｔｔｙ
ａｃｉｄ ｖａｌｕｅ ｗａｓ ｂｅｌｏｗ ３０ ｍｇＫＯＨ ／ １００ｇ ｄｒｙ ｍａｔ
ｔｅｒ． Ａｔ ３５℃ ａｎｄ ｗｉｔｈｉｎ ｎｉｎｅ ｍｏｎｔｈ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ，
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Ｆ
ｖａｌｕｅ

Ａｖｅｒａｇｅ
ｖａｒｉａｎｃｅ
ａｎａｌｙｓｉｓ

Ｆ
Ｖａｌｕｅ

Ａｖｅｒａｇｅ
ｖａｒｉａｎｃｅ
ａｎａｌｙｓｉｓ

Ｆ
ｖａｌｕｅ

Ａｖｅｒａｇｅ
ｖａｒｉａｎｃｅ
ａｎａｌｙｓｉｓ

Ｆ
ｖａｌｕｅ

Ａｖｅｒａｇｅ
ｖａｒｉａｎｃｅ
ａｎａｌｙｓｉｓ

Ｆ
ｖａｌｕｅ

Ｔ（℃）
（Ａ） ２ ２９０９９． １ ３０． ０９ １３５４． ３６ ７８． ２４ １３１７． ３１ ３． ４２ ５３． ５４ ４． ９２ ９３８． ３８ １２． ７７ ４９． ７２ １． ０２

Ｍｏｉｓｔｕｒｅ
（％）（Ｂ） ２ ６３２８． ７８ ４． ３９ ３１． ５０ ０． ７０ ３８０． ２４ ０． ９４ ５． ８２ ０． ４９ ６８． ３１ ０． ７５ ４３５． １３ １０． ７４

ＣＯ２（％）
（Ｃ） ３ １３． ４３ ０． ０１ ５９． ２０ １． ３６ ４３． ５０ ０． １１ ２． ０４ ０． １７ ３１． ８７ ０． ３５ ２． ２５ ０． ０５

Ｔ（ｈ）
（Ｄ） ３ ５０４４． ４８ ３． ５６ １４． ７１ ０． ３３ １１２１６． ９ １８１． ７４ １１６． ３６ １３． ９２ １５１２． ７４ ３３． ０４ ７８２． １９ ３１． １１

　 　 Ｎｏｔｅ：Ａｍｏｎｇ ｆｉｖｅ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｌｅｖｅｌｓ ｏｆ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｉｎ ｔａｂｌｅ ２，ｓａｍｐｌｅ ｃａｐａｂｉｌｉｔｙ ａｔ １０℃ ａｎｄ ｏｒｄｉｎａｒｙ ｔｅｍｐｅｒａ
ｔｕｒｅ ｗｅｒｅ ６ ａｎｄ １２ ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ，ａｌｌ ｏｔｈｅｒｓ ｔｈｒｅｅ ｌｅｖｅｌｓ ｏｆ ｓａｍｐｌｅ ｃａｐａｂｉｌｉｔｉｅｓ ｗｅｒｅ ４８． Ａｌｌ ｓａｍｐｌｅ ｃａｐａｂｉｌｉｔｉｅｓ ｉｎ
ｔｈｒｅｅ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｌｅｖｅｌｓ ｏｆ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｗｅｒｅ ４８． Ａｍｏｎｇ ｆｉｖｅ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｌｅｖｅｌｓ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ ｐｅｒｉｏｄ，ｓａｍｐｌｅ ｃａｐａｂｉｌｉｔｙ ｏｆ
ｏｎｅ ｍｏｎｔｈ ｗａｓ １２，ｏｔｈｅｒｓ ｗｅｒｅ ４８． Ｔｈｅｙ ｒｅｍａｉｎｅｄ ｔｈｅ ｓａｍｅ ａｓ ｔｈｅ ｅｘｐｌａｎａｔｉｏｎ ｉｎ “ｔ”ｉｎｓｐｅｃｔｉｏｎ ｔａｂｌｅ．

７０２

Ｓａｆｅｔｙ ｏｆ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ ｕｎｄｅｒ ＣＡ ａｎｄ Ｆｕｍｉｇａｔｉｏｎ（Ｅｆｆｅｃｔｓ ｏｎ Ｑｕａｌｉｔｙ ｏｆ Ｓｔｏｒｅｄ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ），
Ｐｒｏｔｅｃｔｉｏｎ ｏｆ ｔｈｅ Ｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔ，Ｈｕｍａｎ Ｈｅａｌｔｈ Ｉｓｓｕｅｓ



　 　 Ｉｎｆｌｕｅｎｔｉａｌ Ｆａｃｔｏｒｓ ｏｎ Ｃｈａｎｇｅ ｏｆ Ｑｕａｌｉ
ｔｙ ａｎｄ Ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｎ ｉｔｓ Ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅ

（Ｓｉｎｃｅ Ｔａｂｌｅ ３ ｃａｎ ｎｏｔ ｂｅ ｄｅｃｉｐｈｅｒｅｄ ｉｓ
ｈａｓ ｔｏ ｂｅ ｐｒｅｓｅｎｔｅｄ ａｇａｉｎ ｉｎ ａ ｒｅａｄａｂｌｅ ｖｅｒｓｉｏｎ
ｏｒ ｔｈｅ ｗｈｏｌｅ ｈａｓ ｔｏ ｂｅ ｄｉｓｃａｒｄｅｄ．）

Ｔａｂｌｅ ４ “ｔ”ｉｎｓｐｅｃｔｉｏｎ ｏｎ ｐａｄｄｙ Ｈｙｄｒｏｇｅｎ
ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ ａｎｄ Ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｖａｌｕｅ

Ｆｒｏｍ ｔａｂｌｅ ３ ｉｔ ｃａｎ ｄｅ ｄｅｄｕｃｅｄ，ｔｈａｔ ａｔ
３５℃ ｔｈｅ ａｖｅｒａｇｅ ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｅ
ｑｕａｌｅｄ ｔｏ ５５％ ． Ｉｔ ｗａｓ ｏｂｖｉｏｕｓｌｙ ｌｏｗｅｒ ｔｈａｎ ｔｈｅ
ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ ａｔ ｔｈｅ ｏｔｈｅｒ ｆｏｕｒ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ．
Ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ ｌｏｗ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ
ｓｈｏｗｅｄ，ｔｈａｔ ｔｈｅ ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｒｅ
ｍａｉｎｅｄ ｈｉｇｈｅｒ ｔｈａｎ ｆｒｏｍ ｓａｍｐｌｅｓ ｔｈａｔ ｗｅｒｅ
ｓｔｏｒｅｄ ｗｉｔｈ ｓａｆｅ ａｎｄ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ． Ｄｕｒ
ｉｎｇ ｔｈｅ ｆｉｒｓｔ ｔｈｒｅｅ ｍｏｎｔｈｓ，ｔｈｅ ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ
ｏｆ ｐａｄｄｙ ｓｈｏｗｅｄ ｇｅｎｅｒａｌｌｙ ｎｏ ｖａｒｉａｎｃｅ． Ｉｎ ｔｈｅ
ｐｅｒｉｏｄ ｏｆ ３ － ６ ｍｏｎｔｈｓ，ｔｈｅ ｔｅｎｄｅｎｃｙ ｏｆ ｄｅｃｒｅａ
ｓｉｎｇ ｂｅｃａｍｅ ｏｂｖｉｏｕｓ，ａｎｄ ｔｉｌｌ ６ － １２ ｍｏｎｔｈｓ，ｔｈｅ
ｔｅｎｄｅｎｃｙ ｗａｓ ｖｅｒｙ ｓｔａｂｌｅ．

Ｉｔ ｉｓ ｓｈｏｗｎ ｉｎ ｔａｂｌｅ ４ ｔｈａｔ ｈｙｄｒｏｇｅｎ ｐｅｒｏｘｉ
ｄａｓｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ ａｔ ａ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｏｆ １０℃
ｒｅｍａｉｎｅｄ ｈｉｇｈｅｒ ｉｎ ｐａｄｄｙ ｔｈａｎ ａｔ ｏｔｈｅｒ ｔｅｍｐｅｒ
ａｔｕｒｅｓ． Ｈｙｄｒｏｇｅｎ ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ ａｔ ３５℃
ｗａｓ ｌｏｗｅｒ ｔｈａｎ ａｔ ｏｔｈｅｒ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ． Ａｆｔｅｒ ｓｔｏｒ
ａｇｅ ｆｏｒ ｔｈｒｅｅ ｍｏｎｔｈｓ，ｈｙｄｒｏｇｅｎ ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ ａｃｔｉｖ
ｉｔｙ ｄｅｃｒｅａｓｅｄ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ，ｅｓｐｅｃｉａｌｌｙ ａｆｔｅｒ ６
ｍｏｎｔｈｓ． Ｔｈｅ ｔｅｎｄｅｎｃｙ ｉｎｃｒｅａｓｅｄ ｕｎｔｉｌ ａｆｔｅｒ ｏｎｅ
ｙｅａｒ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｈｅ ａｃｔｉｖｉｔｙ ｄｒｏｐｐｅｄ ｔｏ ａｌｍｏｓｔ
ｚｅｒｏ．

Ｔｈｅ ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｖａｌｕｅ ａｔ ３５℃ ｒｅｍａｉｎｅｄ ｏｂ
ｖｉｏｕｓｌｙ ｈｉｇｈｅｒ ｔｈａｎ ｔｈｅ ｖａｌｕｅｓ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｓｔｏｒａｇｅ
ａｔ ｔｈｅ ｏｔｈｅｒ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ． Ａｔ ２５℃ ｉｔ ｗａｓ ｈｉｇｈｅｒ
ｔｈａｎ ａｔ １０℃，１５℃ ． Ｄｕｒｉｎｇ ｔｈｅ ｆｉｒｓｔ ｎｉｎｅ
ｍｏｎｔｈｓ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ，ｉｔ ａｐｐｅａｒｅｄ ｔｏ ｒａｉｓｅ．

Ｔａｂｌｅ ５：Ｉｎｓｐｅｃｔｉｏｎ ｏｎ ｐａｄｄｙ ｌｉｇｈｔ ｔｒａｎｓ
ｐａｒｅｎｃｙ ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ ａｎｄ ｔａｓｔｅ ｐａｎｅｌ ｓｃｏｒｅｓ

Ｉｔ ｃａｎ ｂｅ ｄｅｒｉｖｅｄ ｆｒｏｍ ｔａｂｌｅ ５（Ｔａｂｌｅ ５
ｎｅｅｄ ｓ ｎｅｗ ｐｒｅｓｅｎｔａｔｉｏｎ ｉｎ ａ ｒｅａｄａｂｌｅ ｖｅｒｓｉｏｎ！！
Ｏｒ ｄｉｓｃａｒｄ！）ｔｈａｔ ｌｉｇｈｔ ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｃｙ ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓ
ｏｆ ｐａｄｄｙ ｄｅｃｒｅａｓｅｄ ａｓ ｓｔｏｒａｇｅ ｐｅｒｉｏｄ ｉｎｃｒｅａｓｅｄ
ａｎｄ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｒａｉｓｅｄ．

Ｔｈｅ ｓｃｏｒｅｓ ｏｆ ｔｈｅ ｔａｓｔｅ ｐａｎｅｌ ｆｏｒ ｐａｄｄｙ
ｗｉｔｈ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｌｅｖｅｌ ｗｅｒｅ ｌｏｗｅｒ ｔｈａｎ
ｆｏｒ ｔｈｏｓｅ ｓａｍｐｌｅｓ ｗｉｔｈ ｓａｆｅ ａｎｄ ｌｏｗ ｍｏｉｓｔｕｒｅ
ｃｏｎｔｅｎｔ． Ａｓ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｐｅｒｉｏｄ ｅｘｐａｎｄｅｄ，ｔｈｅ
ｔａｓｔｅ ｐａｎｅｌ ｓｃｏｒｅｓ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｓａｍｐｌｅｓ ｗｉｔｈ ｌｏｎｇｅｒ
ｓｔｏｒａｇｅ ｐｅｒｉｏｄ ｄｅｃｒｅａｓｅｄ ｗｉｔｈｉｎ ｔｈｅ ｆｉｒｓｔ ｈａｌｆ ｏｆ
ｔｈｅ ｙｅａｒ． Ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｐｌａｙｅｄ ａ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ ｒｏｌｅ
ｏｎ ｔａｓｔｅ ｐａｎｅｌ ｓｃｏｒｅｓ ｏｆ ｐａｄｄｙ． Ａｔ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍ
ｐｅｒａｔｕｒｅ ｏｆ ３５℃，ｉｔ ｗａｓ ｌｏｗｅｒ ｔｈａｎ ａｔ ｏｔｈｅｒ ｔｅｍ
ｐｅｒａｔｕｒｅｓ；ａｔ ２５℃ ｉｔ ｗａｓ ｌｏｗｅｒ ｔｈａｎ ａｔ １０℃ ａｎｄ
１５℃ ．

Ｉｎｓｅｃｔ Ｐｅｓｔｓ
Ｉｔ ｉｓ ｏｎｅ ｏｆ ｔｈｅ ｋｅｙｓ ｏｆ ｇｒａｉｎ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｃｈ

ｎｏｌｏｇｉｅｓ ｔｏ ｉｄｅｎｔｉｆｙ ａｐｐｒｏｐｒｉａｔｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｃｏｎｄｉ
ｔｉｏｎｓ ｆｏｒ ｐｅｓｔ ｃｏｎｔｒｏｌ． Ｆｏｒ ｔｈｅ ｇｒａｉｎ ｓｔｏｒａｇｅ ｅｘ
ｐｅｒｉｍｅｎｔ ｆｏｒ ｏｎｅ ｙｅａｒ，ｐｅｓｔ ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ ｉｎ ｐａｄ
ｄｙ ｉｓ ｄｅｓｃｒｉｂｅｄ ｉｎ Ｔａｂｌｅ ６．

Ｔａｂｌｅ ６． Ｐｅｓｔｓ，ｍｏｕｌｄ ｇｒｏｗｔｈ ａｎｄ ｓｅｎｓｏｒｉａｌ ｑｕａｌｉｔｙ ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｏｆ ｓｔｏｒｅｄ ｐａｄｄｙ
Ｒｅｌａｔｉｖｅ ｈｕｍｉｄｉｔｙ

（％）
Ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ
Ｉｎ℃

ＣＯ２ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ ａｉｒ ｉｎ ％
０ １５ ３５ ６０

Ｌｏｗ（６０）
１５ Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ
２５  Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ
３５    Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ

Ｍｉｄｄｌｅ（７０）
１５ Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ
２５    Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ
３５    Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ

Ｈｉｇｈ（８０）
１５ Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ
２５    Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ
３５     Ｎｏｒｍａｌ ｑｕａｌｉｔｙ

：Ｌｏｗ ｐｅｓｔ ｄｅｎｓｉｔｙ， ：Ｍｉｄｄｌｅ ｐｅｓｔ ｄｅｎｓｉｔｙ，  ：Ｈｉｇｈ ｐｅｓｔ ｄｅｎｓｉｔｙ，ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｔ ａｂｏｕｔ ａｔ ２５℃
　 　 Ｉｔ ｉｓ ｓｈｏｗｎ ｉｎ Ｔａｂｌｅ ６ ｔｈａｔ ｐｅｓｔ ｇｒｏｗｔｈ ｉｎ
ｇｒａｉｎ ｗｉｔｈｉｎ ｏｎｅ ｙｅａｒ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ ｏｃｃｕｒｒｅｄ ｉｎ
ｃｌｏｓｅ ｒｅｌａｔｉｏｎ ｗｉｔｈ ｇｒａｉｎ ｍｏｉｓｔｕｒｅ，ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍ
ｐｅｒａｔｕｒｅ ａｎｄ ＣＯ２ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ａｔｍｏｓ
ｐｈｅｒｅ． Ｗｈｅｎ ｔｈｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｒａｎｇｅｄ ｂｅｔｗｅｅｎ
２５℃ ａｎｄ ３５℃ ａｎｄ ｔｈｅ ａｍｏｕｎｔ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘ
ｉｄｅ ｗａｓ ｚｅｒｏ，ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ

ｓｕｆｆｅｒｓ ｆｒｏｍ ｓｅｒｉｏｕｓ ｄａｍａｇｅ ｂｙ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ ｐｅｓｔｓ
ａｎｄ ｍｏｕｌｄ ａｎｄ ｌｏｏｓｅｓ ｉｔｓ ｖａｌｕｅ ｃｏｍｐｌｅｔｅｌｙ．
Ｓｌｉｇｈｔ ｉｎｃｒｅａｓｅ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｔｏ
１５％ ｒｅｓｕｌｔｓ ｉｎ ｒｅｄｕｃｅｄ ｐｅｓｔ ｇｒｏｗｔｈ． Ｗｈｅｎ ｔｈｅ
ＣＯ２ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｓ ｉｎｃｒｅａｓｅｄ ｔｏ ３５％ ｏｒ ｍｏｒｅ，ｐｅｓｔ
ｇｒｏｗｔｈ ｉｓ ｃｏｍｐｌｅｔｅｌｙ ｉｎｈｉｂｉｔｅｄ，ｃｏｌｏｒ ａｎｄ ｌｕｓｔｅｒ
ｏｆ ｐａｄｄｙ ａｒｅ ｋｅｐｔ ｆｒｅｓｈ． Ｓｏ，ｗｈｅｎ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ

８０２

Ｐｒｏｃｅｅｄｉｎｇｓ ｏｆ ｔｈｅ ８ｔｈ Ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌ Ｃｏｎｆｅｒｅｎｃｅ ｏｎ Ｃｏｎｔｒｏｌｌｅｄ Ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ ａｎｄ Ｆｕｍｉｇａｔｉｏｎ ｉｎ Ｓｔｏｒｅｄ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ



ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｉｓ ｋｅｐｔ ａｔ １５℃ ｏｒ ＣＯ２ ｃｏｎｔｅｎｔ ａ
ｂｏｖｅ ３５％，ａｌｌ ｇｒａｉｎ ｃａｎ ｓａｆｅｌｙ ｂｅ ｓｔｏｒｅｄ ｗｉｔｈ
ｏｕｔ ｔｈｅ ｒｉｓｋ ｏｆ ｐｅｓｔ ｇｒｏｗｔｈ．

Ｓｕｃｃｅｓｓｉｏｎ Ｒｕｌｅｓ ｏｎ Ｍｉｃｒｏｆｌｏｒａ
Ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌ ｄａｔａ ｉｎｄｉｃａｔｅｄ ａｓ ｆｏｌｌｏｗｓ：
（１）Ｉｎ ｔｈｅ ｃｏｍｂｉｎａｔｉｏｎ ｏｆ ａｌｌ ｋｉｎｄｓ ｏｆ ｓｔｏｒ

ａｇｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ ｗｉｔｈ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ
ｉｎ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ，ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ ｆｕｎｇｉ ｉｎ
ｓｔｏｒｅｄ ｐａｄｄｙ ｃａｎ ｂｅ ｉｎｈｉｂｉｔｅｄ ｉｎ ｇｒａｉｎ ｗｉｔｈ ｌｏｗ
ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ．

（２）Ｔｈｅｒｅ ｉｓ ｍｕｃｈ ａｌｔｅｒａｔｉｏｎ ｏｆ ｆｕｎｇｉ
ｑｕａｎｔｉｔｉｅｓ ｉｎ ｓｔｏｒｅｄ ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ
ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｓｔｏｒａｇｅ ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ． Ｗｈｅｎ
ｔｈｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｉｓ ｋｅｐｔ ａｔ １５℃ ｏｒ ｂｅｌｏｗ ａｎｄ
ｔｈｅ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ａｔ ６０％，ｐａｄｄｙ ｃａｎ
ｂｅ ｓｔｏｒｅｄ ｓａｆｅｌｙ ｗｉｔｈｏｕｔ ｆｕｎｇａｌ ｐｒｏｂｌｅｍｓ ａｔ ｌｅａｓｔ
１４０ ｄａｙｓ． Ｗｈｅｎ ｔｈｅ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｓ
ｂｅｔｗｅｅｎ １５％ ａｎｄ ３５％，ｆｕｎｇｉ ｑｕａｎｔｉｔｉｅｓ ｂｅｇｉｎ
ｔｏ ｉｎｃｒｅａｓｅ ２０ － ５０ ｔｉｍｅｓ ｗｉｔｈｉｎ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｏｒ ８０
ｄａｙｓ，ＣＯ２ ｄｏｅｓ ｎｏｔ ｉｎｈｉｂｉｔ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ ｆｕｎｇｉ ｕｎｄｅｒ
ｔｈｅｓｅ ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ． Ｗｈｅｎ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ
ｉｓ ａｂｏｖｅ ２５℃ ａｎｄ ｔｈｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ
ｈｉｇｈｅｒ ｔｈａｎ ５９％，ＣＯ２ ｉｎｈｉｂｉｔｓ ｔｈｅ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ
ｆｕｎｇｉ ｉｎ ｓｔｏｒｅｄ ｐａｄｄｙ ｔｏ ｃｅｒｔａｉｎ ｅｘｔｅｎｔ，ｆｕｎｇｉ
ｑｕａｎｔｉｔｉｅｓ ｗｏｕｌｄ ｒｅｍａｉｎ ｓｔａｂｌｅ ｗｉｔｈｉｎ ａ ｓｔｏｒａｇｅ
ｐｅｒｉｏｄ ｕｐ ｔｏ １４０ ｄａｙｓ． Ｈｏｗｅｖｅｒ，ｔｈｅ ｓｅｎｓｏｒｉａｌ
ｑｕａｌｉｔｉｅｓ ｏｆ ｔｈｅ ｇｒａｉｎ ｗｏｕｌｄ ｓｌｉｇｈｔｌｙ ｄｅｃｒｅａｓｅ，
ｓｕｃｈ ａｓ ｃｏｌｏｒ ａｎｄ ｌｕｓｔｅｒ ｏｆ ｇｒａｉｎ ｋｅｒｎｅｌ ｗｏｕｌｄ
ｂｅｃｏｍｅ ｄａｒｋ ａｎｄ ｓｏｍｅ ｈａｒｍｆｕｌ ｓｍｅｌｌ ｗｏｕｌｄ ａｐ
ｐｅａｒ． Ｗｈｅｎ ｔｈｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ＣＯ２ ｉｓ ｂｅｌｏｗ ３５％，ｉｔ
ｗｏｕｌｄ ｃａｕｓｅ ｗｅａｋ ｉｎｈｉｂｉｔｉｏｎ ｅｆｆｅｃｔｓ ｏｎ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ
ｆｕｎｇｉ，ｆｕｎｇｉ ｑｕａｎｔｉｔｉｅｓ ｗｏｕｌｄ ｉｎｃｒｅａｓｅ ２０ － １００
ｔｉｍｅｓ，ｔｈｅｒｅ ｃｏｕｌｄ ｄｅｖｅｌｏｐ ｍｉｌｄｅｗ ｓｔａｉｎｓ ｏｎ
ｇｒａｉｎ ｋｅｒｎｅｌｓ，ｃｏｌｏｒ ａｎｄ ｌｕｓｔｅｒ ｏｆ ｇｒａｉｎ ｋｅｒｎｅｌ
ｃｏｕｌｄ ｂｅｃｏｍｅ ｄａｒｋ ａｎｄ ｓｏｍｅ ｓｍｅｌｌ ａｆｔｅｒ ｍｏｕｌｄ
ｇｒｏｗｔｈ ｃｏｕｌｄ ａｐｐｅａｒ．

（３）Ａｔ ａｌｌ ｔｅｓｔｅｄ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ ａｎｄ ＣＯ２
ｃｏｎｔｅｎｔｓ，ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ ｏｆ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｓｐｅｃｉｅｓ ｏｆ
ｆｕｎｇｉ ｉｎ ｌｏｗ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｐａｄｄｙ ｗｅｒｅ ａｓ ｆｏｌｌｏｗｓ：ｔｈｅ
ｏｃｃｕｒｒｅｎｃｅ ｏｆ ａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ ｆｉｅｌｄ ｆｕｎｇｉ，ｍａｉｎｌｙ
Ｆｕｓａｒｉｕｍ ａｎｄ Ａｌｔｅｒｎａｒｉａ ｄｅｃｒｅａｓｅｄ ｓｌｏｗｌｙ．
Ｈｏｗｅｖｅｒ，ｓｔｏｒａｇｅ ｆｕｎｇｉ，ｒｅｐｒｅｓｅｎｔｅｄ ｂｙ Ａｓｐｅｒｇｉｌ
ｌｕｓ ｆｌａｖｕｓ，Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｃａｎｄｉｄｕｓ，Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ
ｇｌａｕｃｕｓ ａｎｄ Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｎｉｇｅｒ ｄｅｖｅｌｏｐｅｄ ｇｒａｄｕ
ａｌｌｙ ａｓ ｄｏｍｉｎａｔｉｎｇ ｆｕｎｇｉ． ＣＯ２ ｉｎｈｉｂｉｔｅｄ ｗｅａｋｌｙ
ｔｈｅ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｕｎｇｉ ｇｒｏｗｔｈ ｉｎ ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ
ｌｏｗ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ．

（４）Ｉｎ ａｌｌ ｋｉｎｄｓ ｏｆ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｎｄ ＣＯ２
ｃｏｎｔｅｎｔｓ，ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ ｏｆ ｆｕｎｇｉ ｓｐｅｃｉｅｓ ｉｎ ｓａｆｅ
ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｐａｄｄｙ ｗａｓ ａｓ ｆｏｌｌｏｗｓ：ｔｈｅ ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ
ｒａｔｅ ｏｆ ａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ ｆｉｅｌｄ ｆｕｎｇｉ，ｍａｉｎｌｙ ｏｆ Ｆｕｓａｒｉ
ｕｍ ａｎｄ Ａｌｔｅｒｎａｒｉａ ｗａｓ ｇｅｎｅｒａｌｌｙ ｓｔａｂｌｅ． Ｈｏｗｅｖ
ｅｒ，ｓｔｏｒａｇｅ ｆｕｎｇｉ，ｒｅｐｒｅｓｅｎｔｅｄ ｂｙ Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｆｌａ
ｖｕｓ，Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｃａｎｄｉｄｕｓ，Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｇｌａｕｃｕｓ Ｇ．

ａｎｄ Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｎｉｇｅｒ ｉｎｃｒｅａｓｉｎｇ ａｎｄ ｄｅｖｅｌｏｐｅｄ
ｇｒａｄｕａｌｌｙ ａｓ ｄｏｍｉｎａｔｉｎｇ ｆｕｎｇｉ． ＣＯ２ ｃａｕｓｅｄ ｗｅａｋ
ｉｎｈｉｂｉｔｉｏｎ ｅｆｆｅｃｔｓ ｏｎ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｕｎｇｉ ｉｎ
ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ ｓａｆｅ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ．

（５）Ｉｎ ａｌｌ ｋｉｎｄｓ ｏｆ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｎｄ ＣＯ２ ｃｏｎ
ｔｅｎｔｓ，ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ ｏｆ ｆｕｎｇｉ ｓｐｅｃｉｅｓ ｉｎ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓ
ｔｕｒｅ ｐａｄｄｙ ｗａｓ ａｓ ｆｏｌｌｏｗｓ：Ｉｎ ｔｈｅ ｆｉｒｓｔ ｐｅｒｉｏｄ ｏｆ
ｇｒａｉｎ ｓｔｏｒａｇｅ，ｏｃｃｕｒｒｅｎｃｅ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｕｎｇｉ，ｒｅｐｒｅ
ｓｅｎｔｅｄ ｂｙ Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｆｌａｖｕｓ，Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｃａｎｄｉｄｕｓ，
Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｇｌａｕｃｕｓ ａｎｄ Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ ｎｉｇｅｒ，ｉｎｃｒｅａｓｅｄ
ｒａｐｉｄｌｙ，ｅｖｅｎ ｒｅａｃｈｅｄ １００％ ｄｕｒｉｎｇ ｔｈｅ ｗｈｏｌｅ ｓｔｏｒ
ａｇｅ ｐｅｒｉｏｄ ｗｉｔｈ ｃｏｎｓｔａｎｔｌｙ ｈｉｇｈ ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ ｒａｔｅ． Ａｌ
ｓｏ，ｔｈｅ ｏｃｃｕｒｒｅｎｃｅ ｏｆ ａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ ｆｉｅｌｄ ｆｕｎｇｉ ｒｅ
ｍａｉｎｅｄ ｇｅｎｅｒａｌｌｙ ｓｔａｂｌｅ． Ａｔ ｈｉｇｈ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ，ｃａｒ
ｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｃａｕｓｅｄ ｗｅａｋ ｉｎｈｉｂｉｔｉｏｎ ｅｆｆｅｃｔｓ ｏｎ
ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ ｓｔｏｒａｇｅ ａｎｄ ｆｉｅｌｄ ｆｕｎｇｉ ｉｎ ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ
ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ．

Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎ
Ｓｅｎｓｉｔｉｖｅ Ｉｎｄｅｘｅｓ ｏｎ Ｑｕａｌｉｔｉｅｓ
Ａｃｃｏｒｄｉｎｇ ｔｏ ｃｏｍｐｒｅｈｅｎｓｉｖｅ ａｎａｌｙｓｉｓ ａ

ｂｏｖｅ，ｔａｓｔｅ ｐａｎｅｌ ｓｃｏｒｅｓ，ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｖａｌｕｅ ａｎｄ
ｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｒａｔｉｏ（ｐａｄｄｙ ｎｏｔ ｄｒｉｅｄ ｉｎ ｏｖｅｎ）ｈａｖｅ
ｂｅｅｎ ｒｅｇａｒｄｅｄ ａｓ ｓｅｎｓｉｔｉｖｅ ｉｎｄｅｘ ｏｆ ｐａｄｄｙ ｑｕａｌ
ｉｔｉｅｓ．

Ｉｎｆｌｕｅｎｃｅ ｏｆ ＭＡ ｏｎ Ｆｕｎｇｉ ｉｎ Ｇｒａｉｎ
Ｓｔｏｒａｇｅ
Ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｉｎｈｉｂｉｔｅｄ ｖｅｒｙ ｅｆｆｅｃｔｉｖｅｌｙ

ｔｈｅ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ ｇｒａｉｎ ｆｕｎｇｉ，ｗｈｉｃｈ ｇｒｅｗ ｏｎ ｂａｄ
ｑｕａｌｉｔｉｅｓ ｐａｄｄｙ ｏｒ ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ ｌｏｗ ｍｏｉｓｔｕｒｅ（ｂｅ
ｌｏｗ １５％）ｏｒ ａｔ ｌｏｗ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ（ｂｅｌｏｗ
１５℃）．

Ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｉｎ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ
ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ ｏｆ ｍｏｒｅ ｔｈａｎ ３５％ ｉｎｈｉｂｉｔｅｄ ｔｏ ａ
ｃｅｒｔａｉｎ ｅｘｔｅｎｔ ａｎｄ ｆｏｒ ａ ｓｈｏｒｔ ｔｉｍｅ ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ
ｆｕｎｇｉ，ｗｈｉｃｈ ｇｒｅｗ ｏｎ ｐａｄｄｙ ｗｉｔｈ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ
ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｍｏｒｅ ｔｈａｎ １５％ ｏｒ ｈｉｇｈ ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍ
ｐｅｒａｔｕｒｅ ｏｆ ｍｏｒｅ ｔｈａｎ ２５℃ ． Ｈｏｗｅｖｅｒ，ａｓ ｓｔｏｒａｇｅ
ｔｉｍｅ ｉｎｃｒｅａｓｅｄ，ｄａｍａｇｉｎｇ ｅｆｆｅｃｔｓ ｏｆ ｆｕｎｇｉ ｂｅ
ｃａｍｅ ｗｏｒｓｅ，ｅｓｐｅｃｉａｌｌｙ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｕｎｇｉ ｗｅｒｅ
ｎｏｔ ｉｎｈｉｂｉｔｅｄ．

Ｍｏｄｉｆｉｅｄ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｓ ｗｉｔｈ ｉｎｃｒｅａｓｅｄ ｃｏｎ
ｔｅｎｔ ｏｆ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｃａｕｓｅｄ ｉｎｈｉｂｉｔｉｏｎ ｏｆ ｍａｓｓ
ｇｒｏｗｔｈ ｏｆ ｇｒａｉｎ ｆｕｎｇｉ ｎｏｔ ｓｏ ｍｕｃｈ ｏｎ ｔｈｅ ｒｅｄｕｃ
ｔｉｏｎ ｏｆ ｓｐｅｃｉｅｓ ｏｆ ｆｕｎｇｉ． Ｔｈｅ ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｒｉｃｈ
ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｓ ｄｉｄ ｎｏｔ ｅｎｓｕｒｅ ｓａｆｅ ｓｔｏｒａｇｅ ｏｆ ｐａｄ
ｄｙ ｗｉｔｈ ｈｉｇｈ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ａｔ ｈｉｇｈ ｔｅｍｐｅｒａ
ｔｕｒｅｓ ｆｏｒ ａ ｌｏｎｇ ｐｅｒｉｏｄ．

Ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ｆｏｒ Ｓａｆｅ Ｇｒａｉｎ Ｓｔｏｒａｇｅ
Ａｃｃｏｒｄｉｎｇ ｔｏ ｃｏｍｐｒｅｈｅｎｓｉｖｅ ｐａｄｄｙ ｑｕａｌｉｔｙ

ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｎ ｖａｒｉｏｕｓ ｓｅｎｓｏｒｉａｌ ｉｎｄｅｘｅｓ ａｓ ｐｅｓｔｓ
ｇｒｏｗｔｈ，ｃｏｌｏｒ ａｎｄ ｌｕｓｔｅｒ，ｓｍｅｌｌ ａｎｄ ｍｏｕｌｄ ｇｒｏｗ，
ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ｆｏｒ ｓａｆｅ ｇｒａｉｎ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｏｒ ｏｎｅ ｙｅａｒ ｃａｎ
ｂｅ ｄｅｔｅｒｍｉｎｅｄ ａｓ ｆｏｌｌｏｗｓ（Ｔａｂｌｅ ７）：

９０２

Ｓａｆｅｔｙ ｏｆ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ ｕｎｄｅｒ ＣＡ ａｎｄ Ｆｕｍｉｇａｔｉｏｎ（Ｅｆｆｅｃｔｓ ｏｎ Ｑｕａｌｉｔｙ ｏｆ Ｓｔｏｒｅｄ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ），
Ｐｒｏｔｅｃｔｉｏｎ ｏｆ ｔｈｅ Ｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔ，Ｈｕｍａｎ Ｈｅａｌｔｈ Ｉｓｓｕｅｓ



Ｔａｂｌｅ ７． Ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ｆｏｒ ｓａｆｅ ｇｒａｉｎ ｓｔｏｒａｇｅ ｆｏｒ ｏｎｅ ｙｅａｒ
Ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ
ｏｆ ｓｔｏｒｅｄ ｐａｄｄｙ
（ｒｅｌａｔｉｖｅ ｈｕｍｉｄｉｔｙ
ｉｎ ｂａｌａｎｃｅ ｉｎ ％）

ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｉｎ℃
ＣＯ２ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ ａｉｒ ｉｎ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ ｉｎ ％

０ １５ ３５ ６０

Ｌｏｗ（６０）
１５ Ｓａｆｅ
２５ Ｓａｆｅ
３５ Ｓａｆｅ

Ｍｉｄｄｌｅ（７０）
１５ Ｓａｆｅ
２５ Ｓａｆｅ
３５ Ｓａｆｅ

Ｈｉｇｈ（８０）
１５ Ｓａｆｅ
２５ Ｓａｆｅ
３５

Ｎｏｔｅ：“／”ｍｅａｎｓ ｕｎｓａｆｅ．

　 　 Ｉｔ ｃａｎ ｂｅ ｄｅｒｉｖｅｄ ｆｒｏｍ ｔｈｅ ｒｅｓｕｌｔｓ ｐｒｅｓｅｎ
ｔｅｄ ｉｎ Ｔａｂｌｅ ７ ｔｈａｔ ｓｅｖｅｒａｌ ｆａｃｔｏｒｓ ｉｎｆｌｕｅｎｃｅｄ
ｔｈｅ ｓａｆｅｔｙ ｏｆ ｇｒａｉｎ ｓｔｏｒａｇｅ，ｓｕｃｈ ａｓ ｇｒａｉｎ ｍｏｉｓ
ｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ，ｓｔｏｒａｇｅ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｎｄ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ
ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｉｎ ｔｈｅ ｓｔｏｒａｇｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ． Ｓｏ，

ｇｒａｉｎ ｃｏｕｌｄ ｂｅ ｓｔｏｒｅｄ ｓａｆｅｌｙ ｂｙ ｄｅｃｒｅａｓｉｎｇ ｔｈｅ
ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ，ｌｏｗｅｒｉｎｇ ｔｈｅ ｍｏｉｓｔｕｒｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｒ
ｒｅｌａｔｉｖｅ ｈｕｍｉｄｉｔｙ ａｎｄ ｉｎｃｒｅａｓｅ ｔｈｅ ａｍｏｕｎｔ ｏｆ
ｃａｒｂｏｎ ｄｉｏｘｉｄｅ ｉｎ ｔｈｅ ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ ｏｆ ｔｈｅ ｓｔｏｒｅ．

０１２

Ｐｒｏｃｅｅｄｉｎｇｓ ｏｆ ｔｈｅ ８ｔｈ Ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌ Ｃｏｎｆｅｒｅｎｃｅ ｏｎ Ｃｏｎｔｒｏｌｌｅｄ Ａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ ａｎｄ Ｆｕｍｉｇａｔｉｏｎ ｉｎ Ｓｔｏｒｅｄ Ｐｒｏｄｕｃｔｓ


