附件2
芒果热水处理操作程序

一、热水处理设施

（一）热水处理场地要求。

1. 热水处理设施应设在认可的水果包装厂内。

2. 包装厂应包括检疫区、集货区、分级区、热水处理区、冷藏区、包装区、储存区。至少处理区、包装区和储存区之间应有隔离设施，以防止昆虫等有害生物进入。处理场地应保持良好的卫生状况。

（二）热水处理设施要求。

1. 热水处理设施应具备合适的配置，以实施有效的热处理。

2. 热水处理设施应由埃方审核，并经中方批准注册。埃方应提前向中方提供设施情况及初步测试结果。
（三）注册名单

每个出口季节前，中方将评估处理设施是否符合有关要求，以便更新注册名单。

二、温度监测设备

（一）温度记录仪。

1. 能够自动记录和存储所有温度探针测定的数据。

2. 有足够数量的温度探针连接口。

3. 温度记录显示精度为0.1°C，并能按一定的时间间隔（如每隔5 min）打印输出每个探针记录的日期、时间和温度数据。

（二）温度探针。

1. 温度探针的精度要求达±0.1°C。

2. 应保证有足够数量的温度探针，热水处理设施温度探针不少于3支。

3. 所有温度探针应由检疫人员负责校正。误差超过±0.3°C的探针不能使用，应予替换。

（三）温度探针校正方法。

1. 使用经认定的标准水银温度计校正。

2. 将探针和标准温度计一起放入盛水的恒温水浴箱内，水浴箱加热至处理指标温度（如47°C），通过调整水浴箱的温度设置，使标准温度计温度维持在目标温度，稳定30 min后，利用温度记录仪记录温度探针的温度，每5 min记录1次，重复记录3次，取平均值，计算温度探针与标准温度计的误差，取2次以上误差相同的值作为校正值。

（四）温度探针校正频次。

1. 在芒果热水处理季节，每隔14天须校正温度探针。

2. 当自动温度记录仪发生故障修复后使用或更换温度记录仪时，温度探针须重新校正。

3. 温度探针更换时，温度探针须重新校正。

4. 检疫官员认为必要时，温度探针须重新校正。

三、热水处理技术指标

热水温度48°C，芒果（最大果）果心温度46°C或以上，处理时间持续15 min。

四、热水处理操作程序

（一）处理用水。

处理用水应使用符合国家标准的洁净水。

（二）温度探针的放置。

1. 每一批热水处理至少要使用3个温度探针。

2. 取最大的芒果，将探针从果实末端纵向插入至种壳附近，但探针尖端不能接触到种壳。

（三）热水处理。

1. 处理时果实须浸没于水面10 cm以下。

2. 处理期。当水温达到48°C，所有插有温度探针的芒果果心温度均达到46°C或以上时，保持处理时间15 min。

3. 降温期。采用冷水喷淋、冷水浸泡、风冷等方式对热水处理后的果实进行降温处理，使果实中心温度降至30°C以下。水冷时，水中需加入有效氯，其含量不超过200 ppm。

五、温度记录审核

芒果到达中国口岸时，须将由埃方官员背书的温度探针校正报告和处理温度记录交由中国海关人员审核。
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