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鲜 批 把 果

Fresh loquat fruits

主题内容与适用范围

本标准规定了批把鲜果的质量规格和检验方法。

本标准适用子全国范围的批把收购和梢售。

引用标准

GB 5009. 38 蔬菜、水果卫生标准的分析方法

GB 5127食品中敌敌畏、乐果、马拉硫磷、对硫磷允许残留量标准

术语

  正常的风味及质地

指该品种成熟期本来的气味》口味及肉质的粗细、软硬、松紧。
果梗完整

指采果剪截后，一般留在果实上的果梗长度应保留15士2 mm,

外物污染

指有毒物、不洁物或有恶劣气味的物品污染了果实。

  品种特征
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3.4
  指该品种成熟期所具有的果形如长卵形、卵国形、回球形、扁回形气以及果顶、果塞的特殊形状·

3.5 着色

    指果皮绿色消退后固有色泽的形成。

3.6 锈斑

    指自然存在于果皮上的锈色斑点或斑块及因日晒、庸害、雪害,药*,虫害等引起的果实表面数层细
胞坏死而造成的栓皮现象。

I了 萎蔫

    指因失水而产生的果皮皱缩现象。

I8 日烧

    指果皮因日光直射造成的疤痕或腐烂。

3.9 裂果

    指果面的明显开裂口

3.10 果肉颜色

    分为红肉及白肉两大类。红肉类包括红橙、黄橙。白肉类则包括黄白、乳白等色泽。

3.11 无袋栽培

    指栽培过程中，果实不进行套袋保护的栽培方式。

3.12 次等次级果

国家技术监任局1992一11一12批准 1993一06一01实施



Gs/T 13867一92

    一等果中含有的二等果，二等果中含有的三等果，三等果中含有的等外果算次等果。重量级别算法

类推。

3.13 隔等隔级果

    一等果中含有的三等果，二等果中含有的等外果算隔等果，重量级别算法类推。

3.14 重伤果

    指深及果肉的机械伤或挤压使果皮破裂的挤压伤。

3.15 轻伤果

    指果皮未明显变色的挤压伤及其他低于3.14的肉眼可见明显伤害。

3.16 保鲜袋

    指具有自动吸附乙烯，自动调节袋内气体成分功能，及采用充氮、真空等封装，具有保持植物鲜度功

能，经正式批准生产的食品用塑料薄膜袋。

4 分类和品种

主要生产品种分为白肉批把和红肉批把两类。

  本标准所列系全国产量较大，具有区域性或代表性的主要优良品种，本标准未列品种及新选育的品
种、品系，各地可根据本标准原则，制定适合该地区的果实大小级别，其规格不能低于本标准的规定。

  白肉批把类

软条白沙、照种白沙、白玉、青种、白梨、乌躬白。

红肉批把类

大红袍(浙江)、夹脚、洛阳青、富阳种、光荣种、大红袍(安徽)、太城西号、长红三}I解放钟

41

42

5 技术要求

5.1 质量分等

5.1.1 总体要求

    各类批把必须品种纯正，果寒新鲜;具有该品种成熟时固有的
鲜;果面洁净，不得沽染泥土或为外物污染

的果实以及病虫严重危害。

;果汁丰富，不得有脊粒
.常的风味及质地;果梗完整青

落地果、腐烂果和显腐烂象征

5.1.2 分等规格

鲜批把果在上述总体攀求范围内.按表1规格，质量分为一等、二等、三等共三个等级，其中二等果
所允许的缺陷，总共不超过三项。
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项 目

  表1批把果实质量分等规格

等 盯 — 一二 三 等

果 形
整齐端正丰满、具该品种特征，大小均匀

一致
尚正常、无影响外观的暗形果

着色良好，鲜艳，无锈斑或锈斑面积不超

过 5%
着色较好，锈斑面积不超过10%

面

泽

果

色

毛 茸 基本宪橄 部分保留

不得有葵蔫、日烧、裂果及其他生理阵碍

允许褐色及绿色部分不超过100 mm,裂

果允许风干一处，其长度不超过5 mm，不

得有其他严重生理障碍

次于二等果者
理

碍

生

雄

病虫害 不得侵入果肉

损 伤 无刺伤、刘伤、压伤、攘伤等机械担伤
无刺伤、划伤、压伤，无严!擦伤等机械报

伤

真有该品种最佳肉色 荃本具有该品种肉色
肉

色

果

颜

可溶性

固形物

白肉类:不低于11%
红肉类:不低于9%

总酸量

固酸比

白肉类:不高于。. 6 g/100 mL果汁

红肉类:不高于0. 7 g/100 mL果汁

— 一百雨gt:T  T-20=1一一
      红肉类:不低于 16:1

52 果实大小级别

    同等批把果实依据单果重量，按照表2标准，分为特级(特大果，2L)，一级(大果，L)，二级(中果，
M)，三级(小果，S)四个级别。

                          表2批把果实大小分级规瓶1」_、，一_ ; B

项别 品 种 特 级 一 级 二 级 三 级

白肉批把类

软条白沙

照种白沙

白 玉

青 种

白 梨

乌躬 白

)30

)30

)35

)35

妻40

》45

25-30"

25̂ 30

30. 35

30̂ -35

35̂ 40

35̂ 45

20 25

20̂ -25

25̂ 30

25̂ 30

25-35

25̂ 35

16̂ -20

16-20

20̂ 25

20̂ -25

20̂ -25

20 25
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续表 2

项别 品 种 特 级 二 级 三 级

大红袍(浙江) 委35 30̂ 35 25- 30 20- 25

夹 脚 委35 30̂ -35 25--30 20- 25

洛阳青 爹40 35- 4D 25- 35 20. 25

富阳种 委40 35- 40 25-35 20- 25

  光荣种

大红袍〔安徽)

李40 35̂ -40 25---35 20- 25

李45 35̂ 45 25̂ 35 20--25

太城四号 多50 40̂ 50 30--40 25 30

红

肉

批

把

类

长红三号 姿50 40̂ -50 30̂ 40 25̂ -30

解放钟2， 姿70 60̂ -70 50̂ 60 40̂ -50

可食哩}l}}fih
部分 }其他品种

夯68Y. >66% )‘4% >62%

>66% >64% 》62% >60Y.

    注 1) 25̂-30表示单果重t达25 g及25.以上至不溯30 g。其余类推。

      2)解放钟可将单果重f达80 g以上者，列为超大果(3 L).将30̂-40 g者，列为特小果(25),

5.3 容许度

5.3.1 果面色泽

  加工、远运和贮藏用的鲜批把果，其成熟度允许8成熟以上，果面色泽要求稍低。无袋栽培的批把果

，果面锈斑一等果容许10%，二等果允许20%e
I2 果梗长度

二、三等果的果梗长度允许10̂ 20 mm,

3 毛茸

无袋栽培时，一等果要求毛茸大部分保留，二、三等果不作要求。

4 可溶性固形物

果实成熟期多雨年份，可溶性固形物含量允许降低1个百分点。

5大小分级

大小分级时，三等果可分为两级，即将L及2L作为大果，M及S作为小果。

实

5.

乐

乐

5.

散果收购评等分级和成件商品验收

  散果收购评等分级

    按品种，等级、级别验收，称重后，分别仔细地拣人收购专用的果箱(筐)中，再行取样，评等分级。

6.1.1取样
    当全部果实拣入果箱后，分别按所分等级，在置信度达95%的条件下，随机抽取一定数量的果实，

或随机抽取样果数不少于100个或全部果数的5%.

6.1.2 评等分级

    取出的样品果，按照本标准所列条件，逐个进行检验，依等级与级别分开，凡果形、果面色泽、毛茸、

生理障碍、病虫害、损伤与果肉颜色中任何一项不符合该等规定的，降为相适合的等级。不够三等的果品
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为等外级。每一级别果实必须符合该级重量的规定。检验完毕后，清点各个等级的个数，计算各等级果

实所占百分比。

6飞3 取化验样

    可在评等分级样果中分取20至40个果实供理化和卫生指标检测。

6.2成件商品收购验收

    已完成包装的成件商品，在双方交接时，应点清件数，先进行外包装和标志检验，在外包装合格的基

础上，再进行质量和重最验收检测。同品种，同质量等级，同大小级别，同一批交侈、调运的批把果实，作

为一个检验批次。其取样方法和以检验批次为单位的质量检验幅度规定如下.
6-2.1 取样

    取样件数为总件数的3%至5%，最少不得少于3件。500件以上者，以15件为基数，每增100件，增
抽 1件。

6.2.2 重量检验

    样件取出后.称计毛重，而后将检出果实平摊在检验盘上，检测净果，求出净重。
6.23 等级检验

    同6.1.2评等分级。

6.2.4 取化验样

    同6.1.3取化验样.

6.2.5 质量检验幅度

    a 腐烂果:不得有;

    b. 次等次级果:重量、品质低于本等级的果实不超过5%f

    c. 隔等隔级果:不得有;
    d. 重伤果:不得有;

    e 轻伤果:不超过3%.

了检验与检测方法

7. 1 感官检验

    果形、果梗、色泽、伤害等外观性状，果肉色泽和风味及质地均以感官检验为准。要求参与检验的人

感官正常和具有相当的鉴评经验，参与品味的人数应不少于三人，其中至少一人为专业人员。
72 单果重量检铡

7.2.1 主要设备

    感量。19，载重1。。。8的托盘夭平。

7.2.2 方法 几
    将检测样果(至少20个)，称出总重，计算平均单果重，并称t最大果里与最小果童。

了.3 可食部分检测

7.3.1 主要设备

    同7.2.1主要设备

7.3.2 方法

    取样‘至少20个)将果梗剪去后，称量全果重，并将果实各部分分开，称量果皮、种子、心皮、尊简等
全部不可食部分的重量，按公式计算可食部分百分率:

                    批把可食部分("a )=

7.4 可溶性固形物的检测

全果重一不可食部分
全果重

x 100
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7.4.1主要仪器设备

    阿贝折光仪或精度达1%的手待测糖仪。
T4.2 样筋制各

    将检验样果洗净擦干

此样液亦可供测定总酸用

了、d.3 检测

，剥去果皮，切取果肉或以洁净干纱布包裹挤压出果汁。并过撼于烧杯中待用。

    折光仪或手持测搪仪在使用前须经校正。用皮头吸管吸取样液少许以折光仪或手持测搪仪仔细检

测，至少检测三次。求平均值。并将折光度统一换算至20℃标准。

了5 总酸量的检测

    应用酸碱滴定中和法，酚欧作指示剂，照滴定所消耗的孩液毫升数计算总酸量。用苹果酸表示。

8 标志、包装、运轴、贮存

8.1 标志

8，.，基本要求

    批把果实的包装外部都应有标志(含标签、卡片等)。标志内容应容易理解，文字应通俗精炼，图案应

醒目清晰、易于识别并符合有关标准的规定，标志必须耐久。

8.1.2 基本内容

    批把标志的基本内容包括:

    a， 品种名称;

    b. 商标;

    c. 质量等级，

    d. 大小级别;

    e.果实净重;
    f. 产地及生产者(法人)名称;

    8. 包装日期;

    h. 封装人员。

    可根据具体情况对上述内容适当增减，但4.,c,d,e;,f,g六项必须标出。
8.2 包装

B-2.1 内包装

8.2.1.1容器要求

    直接盛装批把果实的内包装容器，如保鲜袋、果盒、果箱、果签、果筐等应质地坚实、清洁千燥、无毒
性、无异味、无虫蛀、无腐蚀、无稼变等现象，内部无可能刺伤果实的毛刺等，井衬以洁净的软纸或发泡塑

料等软质衬垫物类，箱盒类包装容册，应开有相当其表面积5%左右的通气孔。
8.2.1.2 净重

    应积极推广应用保鲜袋及小盒等小包装，每件小包装容器内，果实净重以。.5̂-1.5 kg为宜，并将
盒袋放入外包装箱内。不分内外包装时，每件净重不得超过15 kg,
8.2.1.3 标志

    小包装外应印刷或贴有符合规定的标签，小篓包装及不分内外包装时，必须系挂卡片，并将同一内

容的卡片一张装入容器内。

82，2 外包装

8.2-2.1 容器要求

    批把果实的外包装一般采用木箱、瓦拐纸箱和钙塑箱。要求清洁，无异味，包装牢固，坚实耐用，并开
有相当其表面积5%左右的通气孔。
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8.2.2.2 净重

    完成外包装后，每件外包装内果实净重不得超过15 kgo
B. 2. 2. 3 标志

    外包装箱外必须印刷或贴有符合规定的标签。

B-2.3 包装容器的强度

    外包装箱及不分内外包装时的包装容器，其机械强度要求负压200 kg,12 h无明显变形和下塌。

8.2.4 包装的其他要求

    每一包装容器内只能装同一品种、同一等级、同一级别的果实，不得混淆不清，同一批货物各件包装

的净重应完全一致。

8.3 运输

    批把果实柔嫩多汁，皮薄易损，装卸中要求轻拿轻放，不得摔跌，运输中应尽量减少颇旅。运输车船

要求遮篷，有条件的尽可能采用低温(10士3℃)运抽.

8.4 贮存

    批把鲜果不耐久贮，一般应及时梢咨或加工。若铭中期贮存，应采用保鲜袋包装或经500 ppm托布

津等安全、有效的杀菌剂浸果处理后，置7士3℃冷库中贮存20日以内。

9 卫生标准

    按GB 5009. 38,GB 5127等有关国家规定执行。

10 加工原料

    加工雄头用的批把果实，其技术要求一般质量规格不能低于三等果，单果重不能低于20 g,

    附加说明:

    本标准由中华人民共和国农业部提出。

    本标准由华中农业大学园艺系负责，江苏省太湖常绿果树技术推广中心，福建省农业科学院果树研

究所，浙江省黄岩市柑桔一品化建设委员会，浙江省余杭县农业局等单位参加起草。

    本标准主要起草人蔡礼鸿、杨家咽.唐自法、王沛霖、何富泉。
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