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前  言

本标准按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

本标准由中华人民共和国农业部提出。

本标准由热带作物及制品标准化技术委员会归口。

本标准起草单位：中国热带农业科学院分析测试中心、农业部热带农产品质量监督检验测试中心、中国热带农业科学院热带作物品种资源研究所。

本标准主要起草人：徐志、谢轶、张艳玲、段云、陈业渊、高爱平、党志国、黄建峰。

芒果
1　 范围

本标准规定了芒果（Mangifera indica L.）鲜果的技术要求、检验方法、检验规则、包装、标志、贮存和运输。

本标准适用于经分级处理和包装的鲜食芒果。

本标准不适用于加工用的芒果。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 191 包装储运图示标志

GB 2762 食品中污染物限量
GB 2763 食品中农药的最大残留限量
GB/T 8855 新鲜水果和蔬菜 取样方法(eqv ISO 874:1980)

GB/T 15034 芒果 贮藏导则
3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

后熟  afterripening
果实达到生理成熟采收后继续发育，达到可食用成熟度的过程。
软化  soften
果实由于病害或过度成熟，硬度变小的现象。
日灼伤  sunburn
强烈阳光照射果皮后形成的变色斑块。

栓化  subrized
果实受到伤害的部分坏死，变硬，形成木栓组织。

黄化  yellowing
由于阳光照射绿色果皮产生局部变黄的现象。

流胶  resin exudation
果实受到伤害，树脂类物质从创口流出果面的现象。

异常外部水分  abnormal external moisture
果实经雨淋或用水冲洗后表面残留的水分；或果实从冷库或冷藏车中取出，由于温度的差异在果面形成的空气凝结水。

病害  disease
由于病菌、环境因素的影响或自身生理失调等造成的伤害。

冷害  cold injury
芒果果实在低于8℃～10℃时发生的代谢混乱，变色变味，出现凹陷性病斑等果实品质下降的现象。

机械伤  physical damage
果实受到机械力作用而造成的伤害。包括擦伤、刺伤、碰伤、压伤等。

斑痕  scar
由于日灼坏死、流胶、机械伤和病虫害危害愈合等留下的痕迹。

4　 技术要求

4.1　 基本要求
所有级别的芒果，除各个级别的特殊要求和容许度范围外，应满足下列要求：

—— 果形完整、良好，无裂痕；

—— 外观新鲜、未软化；

—— 无腐坏、腐烂果；
—— 没有坏死组织、没有明显的机械伤；

—— 基本无虫害、冷害、冻害；

—— 无异常的外部水分，冷藏取出后无收缩；

—— 无异常气味和味道；

—— 发育充分，有合理的采收成熟度；

—— 带果柄，长度不能超过1 cm；

—— 病理性病害累积表面积不得超过总面积的5％。

4.2　 等级指标
芒果可分为下列三个等级：
4.2.1　 特级

特级果应有优良的品质，具有品种的典型特性。允许有不影响产品外观、贮藏性、包装外观的很轻微表面缺陷，应无其他的品质缺陷。

4.2.2　 一级

一级果要应有良好的品质，具有品种的典型特性。可允许下列不影响产品外观、贮藏性、包装外观的轻微缺陷。
—— 轻微的形状缺陷；

—— 表皮允许有轻微的擦伤和日灼伤；

—— 表皮允许有流胶的胶斑或栓化斑点；

—— 对于A，B，C三个类别，愈合斑痕分别不超过3 cm2，4 cm2，5 cm2。

4.2.3　 二级

不符合特级、一级品质要求，但符合4.1节所规定的基本品质要求，可允许有下列缺陷。

—— 形状缺陷；

—— 表皮允许有擦伤和日灼伤；

—— 表皮允许有流胶的胶斑或栓化斑点；

—— 对于A，B，C三个类别，愈合斑痕分别不超过5 cm2，6 cm2，7 cm2的。

4.3　 大小类别
芒果的质量决定芒果大小，芒果的大小可分为下列三类别：

表1　 芒果大小类别

单位为克

	大小类别
	标准大小范围

	A
	200～350

	B
	351～550

	C
	551～800


4.4　 容许度要求

4.4.1　 等级容许度
4.4.1.1　 特级

允许有不超过5％的数量或质量不符合特级要求但符合一级要求的果实。

4.4.1.2　 一级

允许有不超过10％的数量或质量不符合一级要求但符合二级要求的果实。

4.4.1.3　 二级

允许有不超过10％的数量或质量不符合二级要求但符合基本品质要求的果实，这些果实不能有腐烂、明显伤痕和其它不适合消费的变质。

4.4.2　 大小容许度 

所有的类别中，每一包装内允许有10％数量或质量的果实超过标准大小范围，其果重最大容许度为50％。

所有芒果中，最小芒果不少于180g；最大芒果不大于925g。具体要求如下：

表2　 同一包装内芒果大小容许度要求

单位为克  
	大小类别
	标准大小范围
	允许大小范围
	同一包装内果重最大差异

	A
	200～350
	180～425
	112.5

	B
	351～550
	251～650
	150

	C
	551～800
	426～925
	187.5


4.4.3　 包装内质量容许度

包装内实际果质量允许与包装上标称的质量相差±5％。 
4.5　 卫生指标  
按国家食品卫生法规和食品卫生标准GB 2762、GB 2763等规定指标执行。
5　 检验方法

5.1　 感官检验

5.1.1　 外包装检验  

检查外包装是否清洁、干燥、坚固、完整；捆扎、钉合及粘封是否严密坚固；外包装物通风孔的数量、大小；外包装的标志是否明显，内容是否完整。

5.1.2　 内包装检验

内衬和隔板质量及位置等是否符合包装规定；果实个数是否相符，品质是否一致。

5.1.3　 果实检验

—— 取样的芒果放于洁净的台面上，观察其外观和成熟度等级。

—— 口尝检验果实风味。

—— 果面的机械伤和自然损伤等由目测或用量具测量。

5.2　 大小类别

用台秤称量果实的质量。
5.3　 容许度检验

5.3.1　 等级容许度检验

在一包装物内，按5.1.2～5.1.3 、5.2 方法检验，按品质要求将各级果实分类，按式1计算等级容许度：

Ｍ =      ×100………………………………………（1）

式中: 
Ｍ —— 包装物内数量或质量不符合等级的果实百分比，％；
Ｗ1 —— 包装物内不符合等级的果实数量或质量，单位为个或克（g）；

Ｗ2 —— 包装物内果实的数量或质量，单位为个或克（g）。

5.3.2　 大小容许度检验

    取同一包装物内最大和最小的芒果按5.2方法称量，按式2计算质量容许度：

Ｄ = Ｗ3-Ｗ4……………………………………………（2）
式中: 
Ｄ —— 质量差异，单位为克（g）；
Ｗ3 —— 最大果质量，单位为克（g）；

Ｗ4 —— 最小果质量，单位为克（g）；

5.3.3　 包装内质量容许度检验

称取包装内的果实总质量,按式3计算包装内质量容许度:

                           Ｅ =            ×100…………………………………（3）
式中: 
Ｅ—包装内质量容许度，％；
Ｗ0 —包装上标称的质量，单位为克（g）；
Ｗ5— 包装内果实总质量，单位为克（g）。
5.4　 卫生检验
按国家食品卫生法规和食品卫生标准GB 2762、GB 2763等规定执行。
6　 检验规则

6.1　 组批

同产地、同品种、同等级、同一批采收的鲜芒果作为一个检验批次。

6.2　 抽样方法

参照GB/T 8855规定执行。

6.3　 判定规则

凡卫生指标不合格者，判为不合格产品。

产品的判定根据本标准中的技术要求进行判定。经检验评定不符合本等级规定条件的芒果，应按实际规格等级验收。

若交易双方发生争议，产品可经过加工整理后再申请重新抽样检验，以重检的检验结果为评定的根据，重检以一次为限。

7　 包装要求

7.1　 一致
同一包装容器内的芒果应均一，其产地、品种、质量和大小应一致。包装果的可见部分应和其它部分相一致。

7.2　 包装
芒果的包装应确保产品不受损伤。
内包装应采用洁净的柔软材料。印有贸易规格的纸张或印记，应用无毒的墨水和胶水印刷或标记。

7.3　 包装容器
包装容器应符合质量、卫生、透气性和强度要求，以保证芒果适宜处理、运输和贮藏。包装（或散装）要求不能有异物和异味。

7.4　 包装规格

包装规格一般为5 kg、10kg或15kg三种。

8　 标志、标签
标志按照GB 191 规定执行，标签应标明产品名称、品种、等级规格、产品执行标准、生产者、产地、净含量和采收日期等信息。标注的内容应字迹清晰、准确且不易褪色。
9　 贮存和运输
9.1　 贮存

参照GB/T 15034规定进行。 
9.2　 运输

短距离运输可用卡车等一般的运输工具；长距离运输要求有调温、调湿、调气设备的集装箱运输。

运输容器通风良好，卫生条件良好，无毒、无不良气味。
_________________________________
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