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	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义                                             
	4　采收
	4.1　采收时间
	4.2　采收成熟度
	4.3　采收方法
	4.3.1　人工采收：建议采用人工采收的方式，使用圣女果剪沿果柄根部轻轻剪下果实。在采摘过程中，应注意保持果柄不
	4.3.2　采收工具要求：采收用的提篮或提桶应干净卫生、无污染。为了避免果实与硬物直接接触造成损伤，建议在篮底或


	5　质量分级
	5.1　外观
	5.1.1.1　一级：果形端正，呈圆形或椭圆形，无畸形果，符合品种特性。
	5.1.1.2　二级：果形基本端正，稍有变形，但不影响整体外观和食用。
	5.1.1.3　三级：果形有明显变形，可能影响外观和食用体验。
	5.1.2.1　一级：颜色均匀鲜艳，呈红色、黄色等成熟色泽，符合品种应有的颜色特征。
	5.1.2.2　二级：颜色较均匀，但可能存在轻微色差或斑点。
	5.1.2.3　三级：颜色不均匀，有明显色差或大面积斑点。
	5.1.3.1　一级：表面光滑，无明显瑕疵、斑点和裂口，整体美观。
	5.1.3.2　二级：表面有少量轻微瑕疵，如细微划痕或斑点，但不影响食用。
	5.1.3.3　三级：表面瑕疵较多，如明显裂口、大面积斑点等，可能影响食用品质。

	5.2　大小
	5.2.1　一级：直径较大，通常在2厘米以上，符合大果标准。
	5.2.2　二级：直径适中，在1.5-2厘米之间，属于中等大小。

	5.3　成熟度
	5.3.1　硬度
	5.3.1.1　一级：硬度适中，既不过硬也不过软，适合直接食用或加工。
	5.3.1.2　二级：硬度稍差，但基本符合成熟度要求，可能稍微偏软或偏硬。
	5.3.1.3　三级：过软或过硬，成熟度不佳，可能影响口感和品质。

	5.3.2　口感
	5.3.2.1　一级：口感甜酸适中，风味浓郁，具有该品种特有的香气和味道。
	5.3.2.2　二级：口感一般，有一定风味，但可能不如一级果浓郁。
	5.3.2.3　三级：口感较差，可能过酸或过甜，缺乏该品种应有的风味。

	5.3.3　包装和标识
	5.3.3.1　包装
	5.3.3.1.1一级：采用精美包装，保护果实完好，便于运输和销售，提升产品档次。
	5.3.3.1.2二级：包装较为普通，但能起到一定保护作用，满足基本运输和销售需求。
	5.3.3.2　标识
	5.3.3.2.1一级：有明确的产地、品种、等级等标识，信息完整准确，便于消费者识别和选购。
	5.3.3.2.2二级：标识基本完整，但可能缺少部分详细信息。
	5.3.3.2.3三级：标识不清晰或无标识，消费者难以识别产品信息和品质等级。



	6　贮藏
	6.1　贮藏温度
	6.1.1　绿熟期或转色期:此时的圣女果尚未完全成熟，具有较高的贮藏潜力。因此，贮藏温度应稍高一些，建议在12℃
	6.1.2　半熟期:此时的圣女果已经接近成熟，但仍有一定的贮藏期。贮藏温度应控制在10℃～12℃之间，以保持果实
	6.1.3　成熟期或完熟期:此时的圣女果已经完全成熟，品质最佳，但贮藏潜力较低。为了保持果实的品质和延长保鲜期，

	6.2　相对湿度
	6.3　贮藏期管理
	6.3.1　产品堆码:产品堆码应便于空气流通，避免果实之间相互挤压和碰撞。同时，堆码高度也应适中，以免压坏果实。
	6.3.2　冷库管理:冷库管理应符合GB/T 30134的规定，确保冷库内的温度、湿度等指标稳定。定期观测记录温
	6.3.3　质量检查:贮藏期间应定期检查产品质量，及时清除病变果和不符合质量要求的果实。这有助于保持果实的整体品

	6.4　出库
	6.4.1　出库原则:出库应按照“先进先出”的原则进行，确保先入库的果实先出库。
	6.4.2　质量检查:出库前应检查质量并去除不符合质量要求的圣女果。这有助于保持果实的整体品质和商品性。
	6.4.3　温度控制:圣女果出库后应保持温度的稳定。如无温度控制条件，则应在包装箱内放置冰袋等冷却物，将包装内温


	7　标识使用要求
	7.1　标志样式
	区域公用品牌定安圣女果标志样式见附录A。
	7.2　标志使用要求 
	7.2.1　此制图规定了公用标识的整体造型比例、笔画粗细、结构空间等相互关系。据此可准确绘制出公用标识。（注：x
	7.2.2　标识可以用阴阳两种形式表现，阴阳两种图形同时又可以用有色系统和无色系统来表现。此处所示为黑白阴阳制图
	7.2.3　标识应与其他因素分离以突出标识本身的特性，在复杂背景下需在标识周围留有空间，具体可参见图示中比例，
	7.2.4　定安圣女果标识对标准色做了规范，下图所示为品牌规范色色板示意，见图4，这些颜色可以运用在有关衍生物料
	7.2.5　推荐定安圣女果全彩标识在白底上应用，针对未来标识运用于各种传播载体和场合的识别性与再现性，更好地统一
	7.2.6　公用标识系列图形置于画面正中轴线的上方或下方，与包装（标签）保持一定的比例关系，不得透叠其他图形，见
	7.2.7　公用标识系列图形置于画面正中轴线的上方或下方，与包装（标签）保持一定的比例关系，不得透叠其他图形，
	7.2.8　公用标识系列图形置于画面正中轴线的上方或下方，与包装（标签）保持一定的比例关系，不得透叠其他图形，见
	7.2.9　公用标识系列图形置于画面下方，与包装（标签）保持一定的比例关系，不得透叠其他图形，见图9。
	7.2.10　凡遇前面图示之外的不规则包装（标签）时可类比前面用法，原则是：上方平齐者，按方形包装（标签）处理，公
	7.2.11　公用标识置于画面下方，与包装（标签）保持一定的比例关系，不得透叠其他图形，如标签分正标和背标，则公用
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