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本说明指南是集作者多年研究开发经验知识及对商业供应链的监控指导而成。同

时也得到以下组织及芒果商业团体的支持。 

• 澳大利亚芒果业协会 
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• 澳大利亚园艺有限公司 
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• 芒果商业—— 生产商；运输商；批发商；零售商及出口商 
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1. 如何使用本说明指南 
 
 
本说明指南为芒果出口市场的不同目的地各类芒果供应链提供了一个最佳可实际

操作体系。所有的供应链都包括成熟控制。在其成熟控制过程中，使果实温度保

持在 18° 到 20°C 之间。给成熟控制室内注入乙烯 2 到 3 天并且排除室内二氧化

碳。控制成熟过程可以在芒果离开澳大利亚前进行，也可在出口目的地进行操

作。 
 
在本指南中提供了三种不同的处理系统，以满足芒果在不同出口目的地的不同处

理需求。其最终目的是基于不同出口目的地的设施操作使芒果质量最佳。 
 
本指南提供了三种认可的处理系统 
• 空运成熟前芒果 

• 空运未成熟芒果（在出口目的地控制成熟度） 

• 海运未成熟芒果 

 
以上每种处理系统的步骤是以ＫＰ品种为例。对不同其它品种，各个步骤时间可

能会有差异。例如 R2E2 品种在处理前后需要多储藏１－3 天。 
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2.1 成熟前芒果的空运 
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 2.2 空运未成熟芒果                 
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 2.3 海运未成熟芒果 
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3. 参考说明  
 

芒果后熟过程指南 
 

 
 

芒果外表颜色指南 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

芒果温度处理指南 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

有缺陷芒果说明指南 
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