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芒果热水处理和人工催熟对其质量的影响

朱德明, 陈　民, 李珠柱, 邓瑶筠, 喻孟君, 尹　平
(华南热带农产品加工设计研究所)

摘　要: 在国际标准中禁止采用芒果催熟措施,而我国近年来仍大量使用芒果催熟措施。模拟试验发现,成熟度为

60%～ 90%的芒果经人工催熟后,在 4～ 8 d 内可达到软熟,其可溶性固形物含量、pH 值两项指标与成熟度之间有

较大差异,其口感与其外观、成熟度之间也有较大差异,而芒果的外观颜色、果肉硬度与其成熟度之间却无明显差

异。热水处理芒果可获得均匀一致的果皮与果肉颜色和较高的可溶性固形物与pH 值,保持了较高的芒果品质。人

工催熟芒果明显降低了芒果品质,而未处理果由于在后熟期间受芒果病虫害的侵蚀,难于达到较高的品质,因此,

建议应加强推广芒果采后热水处理技术。
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　　芒果是名贵的热带水果,在世界水果产量中排

第五。我国芒果产于海南、广东、广西、云南等省

(区)的部分地区。芒果在生长过程中,病虫害较多,

必须施用农药加以控制。芒果采收后真菌大量潜伏

于果实表面, 常温保鲜期短, 低温贮藏又易受冷

害[ 1 ]。因此探讨芒果的各种采后处理方式以延长芒

果的保鲜期,已成为国内外学者的热门课题。我国研

究芒果采后处理方式有: 热水处理、热药处理、冷药

处理、负压渗透、辐射处理、气调冷藏、人工催熟等。

上述方式处理的芒果, 一般常温保鲜期为 20 d 左

右,气调冷藏保鲜期为 30 d 左右,个别品种经冷药

处理、负压渗透和气调冷藏后可达 40～ 50 d。由于芒

果保鲜工艺对保鲜期没有较大的突破,对保鲜成本

和化学药物残留问题缺乏研究,因此现有芒果保鲜

技术都难以推广,目前普遍使用的是提前采摘、人工

催熟处理方式。芒果采后热水处理是美国农业部和

墨西哥认可的方式[ 2 ] ,热水处理在芒果出口包装车

间作业中成为强制性措施[ 3 ]。国际标准《芒果——贮

藏导则》中规定:禁止采用催熟措施[ 4 ]。我国芒果市

场是否执行了这一国际标准? 笔者对广东省湛江市

芒果批发市场进行了调查,结果表明: 95%以上的市

售芒果均使用了催熟剂。近年来,我国对芒果采用人

工催熟措施具有普遍性。为了探索热水处理与人工

催熟措施对芒果品质的影响及危害,测定了不同成

熟度的自然成熟、催熟和热水处理芒果在常温下贮

存期间的质量指标变化,在此基础上提出控制芒果

质量的有效技术措施。

1　试验材料与方法

材料:紫花 3号芒果。采摘无病虫害果,根据专

家经验及果实外观,选取成熟度分别为 60%、70%、

80%和 90%的芒果。采果当天按 4个不同成熟度等

级对芒果进行人工催熟,以 80%成熟度芒果作热水

处理和未处理观察。

芒果催熟剂:民间广泛使用的乙烯利加石灰。

用 6M X—600 型芒果保鲜机进行热水处理试

验,水温 54℃±1℃,保温时间 5 m in。

每个样品选取 30 个芒果进行观察分析, 其中

10个为破坏性试验分析用。采用手持糖度计测定可

溶性固形物指标,硬度计测定果肉硬度指标。

果皮颜色分级标准: 1 级——青色; 2 级——黄

色少于 1ö 4 果面; 3 级——1ö 4～ 1ö 2 果面为黄色; 4

级——1ö 2～ 3ö 4 果黄色; 5 级——3ö 4 以上果面黄

色。果皮颜色达 4级以上为成熟果。

果肉颜色分级标准: 1 级—果肉为白色; 2 级

——果肉泛微黄色; 3 级——果肉中有一半为橙黄

色; 4 级——果肉中约有 3ö 4 为橙黄色; 5 级——果

肉全部为橙黄色。果肉颜色达 5级以上者为成熟果。

2　结　果

1) 由图 1～ 3 可以看出,成熟度 60%～ 90%的

芒果经催熟后在 4～ 8 d 内均能达到基本一致的果

皮颜色、果肉颜色和果肉硬度,因此,催熟芒果的外

观颜色及果肉硬度与其成熟度间无明显不同。

2) 从图 1～ 5 可以看出, 80%成熟度芒果经热

水处理后,有如下特性: ①存放 8 d 后,果皮与果肉

颜色均达 5 级, 且色泽均匀, 而未处理果观察到第

1 2d后仍达不到5级颜色; ②比未处理果成熟时间
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图 1　芒果采后处理果皮颜色与贮藏时间关系

F ig. 1　T he relat ionsh ip betw een pericarp co lo r and

sto rage t im e of m ango po stharvest treatm en t

图 2　芒果采后处理果肉颜色与贮藏时间关系

F ig. 2　T he relat ionsh ip betw een pu lp co lo r and

sto rage t im e of m ango po stharvest treatm en t

图 3　芒果采后处理硬度与贮藏时间关系
F ig. 3　T he relat ionsh ip betw een hardness and sto rage

t im e of m ango po stharvest treatm en t

图 4　芒果采后处理可溶性固形物与贮藏时间关系

F ig. 4　T he relat ionsh ip betw een so lub le so lid con ten t

and sto rage t im e of m ango po stharvest treatm en t

图 5　芒果采后处理 pH 值与贮藏时间关系

F ig. 5　T he relat ionsh ip betw een pH values of pu lp

and sto rage t im e of m ango po stharvest treatm en t

略有提前; ③可溶性固形物和 pH 值明显高于人工

催熟果,与未处理果相差不大,但未处理果存放 8 d

以后腐烂果率明显提高; ④成熟后芒果硬度下降较

慢,货架期 3～ 4 d,而经人工催熟后的芒果硬度则下

降较快,货架期只有 1～ 2 d。

3) 试验结果表明 (见图 4、图 5) ,成熟度 60%与

70%的芒果经催熟后,其可溶性固形物和 pH 值明

显低于成熟度 80%与 90%的芒果, 因而其口感不

甜、味酸、无香气。研究发现,成熟度低的芒果经催熟

后,其蒂端的可溶性固形物含量与 pH 值明显高于

顶端。因此一些芒果销售商仅削开蒂端部分给人品

尝,以蒙骗消费者。
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3　讨论

1) 在影响芒果商品质量的多种因素中,后处理

方法有很大关系,采用人工催熟措施是导致近年来

我国芒果品质低劣的主要因素,为此,建议有关部门

应尽快制订芒果质量标准,以几项主要质量指标,如

可溶性固形物、酸度、硬度来控制市售芒果的质量。

由于芒果的销售大部分需通过果菜批发市场,因而

可以在批发市场强制执行芒果质量标准,以抵制各

种低劣品质芒果上市。

2) 热水处理芒果可获得均匀一致的果皮与果

肉颜色和较高的可溶性固形物与 pH 值,具有较好

的品质,人工催熟芒果明显降低了芒果品质,而未处

理果由于在后熟期间易于腐烂,难于达到较高的品

质,因此,建议芒果采后采用热水处理技术。

3) 芒果收获期正值高温季节,远距离销售困难

颇多,建议结合我国生产与销售实际,深入开展芒果

保鲜系统工程研究,确立完善的芒果采后处理工艺。
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Effect of M ango HotW a ter Trea tm en t

and Artif ic ia l R ipen ing on Its Qua l ity
Zhu D em ing , C he n M in , L i Zhuzhu, D e ng Ya o jun , Yu M e ng jun , Yin P ing

(S ou th Ch ina T rop ica l A g ricu ltu ra l P rod ucts P rocessing R esearch Institu te, Z hanj iang 524001, Ch ina)

Abstract: F ru it ripen ing of m ango by art if icia l t rea tm en t is p roh ib ited based on the relevan t in terna t iona l

standard, bu t it is st ill app lied in comm ercia l f ield in Ch ina. T he sim u la t ing experim en ts w ere conducted,

the m ain experim en ta l resu lts w ere as fo llow s. M ango, a t m atu rity index from 60%～ 90% , trea ted by ar2

t if icia l m ethods, reaches a sta te of over m atu re in 4～ 8 days. T he differences betw een trea ted and con2

t ro led m angoes in so lub le so lid con ten t and pH values are m arkedly la rge w ith d ifferen t m atu rity indexes.

Fu rtherm o re, the d ifferences betw een trea ted and con tro led m angoes in taste and the appearance are la rge,

w h ile the d ifferences in peel co lo r and hardness are no t la rge. Ho t w ater t rea tm en t can m ake the co lo r of

bo th peel and pu lp hom ogeneou s. T he so lub le so lid con ten t and pH values are h igher than tho se non2ho t2

t rea ted fru it. A rt if icia l ripen ing a lso resu lts in a poo r quality, w hereas fru its w ithou t any art if icia l t rea t2

m en t have h igh decay ra tes becau se they are easily infected by pathogen s du ring ripen ing. T hu s, ho t w ater

t rea tm en t as a comm ercia l po stharvest techno logy of m ango fru it is recomm ended here.

Key words: m ango; ho t w ater t rea tm en t; a rt if icia l ripen ing; qua lity
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