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I

前 言

本文件按照 GB/T 1.1—2020 《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规

定起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由中国热带作物学会提出并归口。

本文件为 T/CSTC 35《望谟芒果》标准的第 8 部分， T/CSTC 35 标准分为以下 9 个部分：

——第 1 部分 望谟芒果；

——第 2 部分 品牌使用管理规范；

——第 3 部分 栽培技术规程；

——第 4 部分 树型培育技术规程；

——第 5 部分 套袋技术规程；

——第 6 部分 主要病虫害绿色防控技术规程；

——第 7 部分 高接换种技术规程；

——第 8 部分 采收与贮运技术规范；

——第 9 部分 包装标识技术规范。

本文件起草单位：贵州省亚热带作物研究所、望谟县农业农村局、望谟县市场监督管理局、黔西南

州农业农村局、望谟县芒果产业协会。

本文件主要起草人：杨亚娥、赵久云、刘荣、阮正林、杨春、孔庆芬、郑明洁、龚雪海、汪梅、刘

光鸿、路忠英、黄仕波、易正邦、王忠泽。
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望谟芒果 采收与贮运技术规范

1 范围

本文件规定了望谟芒果采收与贮运的术语和定义、采收、分级、包装、贮存、出库与运输等技术要

求。

本文件适用于望谟芒果采收与贮运管理。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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/T 191 包装储运图示标志

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB/T 8855 新鲜果蔬 取样方法

GB/T 15034 芒果 贮藏导则

GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

NY/T 2637 水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法

T/CSTC 35.1 望谟芒果

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

可采成熟度 harvest maturity
芒果发育到一定阶段，已经完成生长和营养物质的积累，大小基本定型，果肩丰满，开始出现本品

种近于成熟的各种色泽与性状，在清水中能够沉入水底或半悬浮，已达到七成以上成熟度。

4 采收

采收标准

采收标准应符合下列规定：

a) 果实成熟度与色泽香气判定应符合 GB/T 15034 规定的鲜食芒果采收特征；

b) 抽样检测的芒果质量指标应符合 GB 2762 和 GB 2763 规定；

c) 判断望谟芒果的成熟度除应符合上述原则性规定外，还应按下列特征确定：

1) 发育饱满、果肩圆润、果粉增厚、果肉浅黄，剪断果柄，汁液不呈喷射状流出，有黏稠

感则果实达八成熟；

2) 台农 1 号在谢花后  90 d ~ 120 d，金煌在谢花后 120 d ~ 150 d，热品 4 号在谢花后 120 d，
即达到可采成熟度；

3) 采用比重法，将芒果浸入水中，果实 1/2 露出水面，为 7 ~ 8 成熟；自然沉入水中者为成

熟；果实漂浮于水面者为未熟；

4) 采摘中等大小的芒果浸入水中，自然沉入水中者为成熟，漂浮于水面者为未熟。

d) 判断望谟芒果的成熟度可以参照表 1，果肉颜色可参考附录 A。
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表 1 成熟度判定指标

品种 七成熟（长途运输） 八成熟（短期储存） 九成熟（即食/临售）

台农 1 号

果皮底色由深绿转为浅绿或

黄绿色，但大部分仍为绿色，

果肩轻微转黄，果粉（表面白

色蜡质）较明显；果实较硬，

果梗绿色且紧贴果实，不易剥

离；无明显香气，果肉白色或

浅黄，口感酸涩，果实沉水，

甜度约为 8 °Brix ~ 13 °Brix，
达到可采成熟度。

果皮黄绿色比例增加，可达

50% 以上，果肩开始明显变

黄，果粉部分消退；稍软，轻

压果肩或腹部有轻微弹性，但

果肉仍紧实。果梗变褐，乳汁

减少，果蒂与果实连接处开始

松动。散发轻微芒果香，果肉

浅黄至黄色，酸甜初显，淀粉

感降低。果实比重略降（半浮

水），敲击声较清脆，甜度约

10 °Brix ~ 18 °Brix。

果皮大部分转化成黄色或橙黄色，

仅果蒂周围可能残留少量绿色，果

粉基本消失；明显变软，手指按压

能留下痕迹，果肉有弹性且部分区

域可能软化；果梗干燥变褐，果蒂

易脱离，乳汁极少或无；香气浓郁，

果肉橙黄，甜度升高，酸味减少，

口感多汁。果实比重略降（可能半

浮 水 ） ， 甜 度 约 为  18 °Brix
~ 22 °Brix。

金 煌

果皮底色为深绿色或墨绿色，

表面可能有轻微蜡质（果粉）；

果肩（靠近果蒂部分）可能略

微转黄，但整体仍以绿色为

主；果实坚硬，按压无弹性；

果梗鲜绿，紧贴果实，采摘时

可能渗出白色乳汁（芒果胶）；

无明显香气，切开后果肉白色

或淡黄色，口感酸涩，淀粉感

强；果实沉水，甜度约为

9 °Brix ~ 14 °Brix，达到可采

成熟度。

果皮颜色由深绿转为黄绿色，

黄色部分占比约 50% ~ 70%；

果粉减少，果面光泽度增加；

果肉稍软，轻压果肩或腹部有

轻微弹性，但整体仍较紧实；

果梗变褐，乳汁减少，果蒂与

果实连接处稍有松动；散发轻

微芒果香，果肉淡黄至黄色，

甜味初显，酸味仍较明显；果

实半浮水，甜度约为 12 °Brix
~ 17 °Brix。

果皮大部分呈金黄色或橙黄色，仅

果蒂周围可能残留少许绿色；果面

光滑，果粉基本消失，可能出现少

量果点（褐色小斑点）；果实明显

变软，手指轻压能留下凹痕，果肉

富有弹性，接近食用最佳状态；果

梗干燥呈褐色，果蒂易剥离，乳汁

极少或无；

香气浓郁（甜香明显），果肉橙黄

或深黄，甜度高，酸味减弱，口感

细腻多汁；果实浮水，甜度约  
18 °Brix 以上。

热品 4 号

果皮底色由深绿转为浅绿或

黄绿色，果肩部位可能微微泛

黄；果面蜡质层开始显现光

泽；果实硬实，按压无弹性，

果肉紧实；无明显香味或仅有

轻微青果味，糖度可达 8 °Brix
~14 °Brix，达到可采成熟度。

果皮黄色面积占50%~70%，果

蒂周围明显转黄，部分果面可

能出现红晕；轻微按压有弹

性，果肉开始软化但仍有韧

性；散发清甜芒果香气，果实

半浮水，靠近果蒂处香味明

显 ， 糖 度 可 达  12 °Brix
~17 °Brix。

果皮80%以上呈金黄色或橙黄色，

红晕加深，果皮可能出现细微皱褶

（糖分积累标志）；按压柔软有凹

陷，果肉细腻多汁，果核周围纤维

明显软化；浓郁热带水果甜香，果

实浮水，果蒂处有蜜味，糖度可达 
17 °Brix 以上。

采收时间

参照以下要求：

——采收宜选择阴天、晴天早上或傍晚时段，不宜在高温和雨天采摘；

——施药的果园应根据农药的安全间隔期选择不同的采收时期，同一成熟度的芒果应统一采收。

采收要求

4.3.1 采收人员

应剪去指甲，采前穿戴好合适的衣服、手套和帽子，避免采摘过程中损伤芒果。

4.3.2 采收工具

应准备枝剪、采果梯、周转箱、小型运输工具等，采摘工具应消毒处理。

采收方法

按照以下方法采收：

——采收顺序按从下往上、从外向内的顺序执行；

——采用“一果两剪”的方法，第一剪留的果柄长宜为 5 cm ~ 10 cm，第二剪留的果柄长度不超过

 1 cm，有乳汁流出时，可将果柄朝下静止放置，流干后再装框；

——采收时，轻拿轻放；
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——盛果的容器应排放在最近处，避免因装太满导致芒果掉落或压伤；

——装框后的芒果放置在阴凉通风处和运输方便处，避免暴晒以及淋雨。

5 分级

运输到贮藏地点后，应剔除病虫害果、烂果、机械伤果、小果等残次果，按照 T/CSTC 35.1 规定执

行分级。

6 包装

按照 GB/T 191 规定执行。

7 贮存

贮藏前准备

7.1.1 库房消毒

入库前应提前 7 d ~ 10 d 对贮藏库清扫，使用消毒剂熏蒸消毒，消毒后应通风换气，排除异味和残

留消毒剂，通风冷库应提前 1 d ~ 2 d 开机，将库房内温度降至预定温度。

7.1.2 预冷处理

宜采用强制通风预冷或冷库预冷等方式，将芒果温度迅速降至 12 ℃ ~ 13 ℃，可采用国家允许的食

品级消毒剂，有效氯浓度为 50 mg/L ~ 200 mg/L 的次氯酸钠溶液进行消毒杀菌处理。

贮藏条件

按照 GB/T 15034 规定执行。

贮藏管理

7.3.1 芒果贮藏应定期检查，应及时挑出腐烂、变质果实。应防虫、防鼠以及防蝇等。

7.3.2 贮藏温度宜为（14 ± 0.5）℃，相对湿度宜为 85% ~ 90%。通风时间和次数应根据库内空气质量

和贮藏情况确定。

8 出库

出库的芒果应保持固有的风味和新鲜度。出库时，应检查是否变质，及时将脱水、腐烂、变质等不

符合上市要求的芒果剔除。冷藏结合自发调气包装的芒果可贮藏 30d。

9 运输

按照 GB/T 33129 规定执行。中
国
热
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附 录 A

（资料性）

芒果成熟度果肉颜色参考

望谟芒果成熟度果肉颜色参考见表 A.1。

表 A.1 芒果成熟度果肉颜色参考

品种
成熟度

7 成熟 8 成熟 9 成熟

台农 1 号

金 煌

热品 4 号
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