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I

前  言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由北京京瓦农业科技创新中心提出。

本文件由中国优质农产品开发服务协会归口。

本文件起草单位：北京京瓦农业科技创新中心、农业农村部规划设计研究院、北京市农业技术推

广站、中国农业大学、中国农业科学院农产品加工研究所、北京宏福国际农业科技有限公司、山东爱

维农生态农业有限公司、南京美莓源生态农业科技有限公司、宁海县立新特菜专业合作社、北京爱科

农科技有限公司、海南省检验检测研究院、国正检验认证集团有限公司、北京中水卓越认证有限公司。

本文件主要起草人：刘庆鑫、李邵、柯行林、李蔚、高丽红、曲明山、张春红、郑磊、关新红、

刘东华、阮瑞科、郭建明、焦江华、李备、周立成、刘娜。
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II

引 言

γ-氨基丁酸（GABA）是重要的植物源功能因子之一。为促进高GABA鲜食番茄产品的规范化生产

与市场有序流通，本文件在现有番茄商品性、食品安全与标签等标准体系基础上，补充建立“高GABA
鲜食番茄”的术语定义、分级阈值、检测与标识规则。分级阈值设置综合考虑番茄果实GABA含量的文

献分布与市场现实水平：文献归纳的常规鲜食番茄品种GABA含量约为 39.6–102.5 mg/100 g FW（fresh
weight，鲜重），不同类型/品系样品集合约为 7.2–112.2 mg/100 g FW（附录A（资料性））；市售成

熟果在实际生产与采后条件下常见水平多低于 45 mg/100 g FW。基于上述证据链，为兼顾行业导入可

行性、市场识别度与高等级产品差异化目标，本文件规定了高GABA鲜食番茄的术语和定义、质量要

求、检验规则、检测方法、标签与标识、包装、贮藏与运输。本文件将高GABA鲜食番茄划分为二级：

二级（≥45且＜80 mg/100 g FW）、一级（≥80 mg/100 g FW）。为保证不同产地、品种与批次间数据

可比性，本文件对采样成熟度、可食部处理与检测质量控制提出一致性要求。
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高γ-氨基丁酸（GABA）番茄质量标准

1 范围

本文件规定了高γ-氨基丁酸（GABA）番茄的术语和定义、质量分级、质量要求、检验规则、检

测方法、标签与标识、包装、贮藏与运输。

本文件适用于以番茄（Solanum lycopersicum L.）为原料的鲜食番茄（包括大果型、中果型及樱桃

番茄等类型），以及与其相关的生产、采后处理、流通与检测活动。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文

件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适

用于本文件。

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 28050食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

NY/T 940 番茄等级规格

NY/T 2103蔬菜抽样技术规范

NY/T 2890 稻米中γ-氨基丁酸的测定 高效液相色谱法

NY/T 4265 樱桃番茄

SB/T 10574 番茄流通规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

γ-氨基丁酸 gamma-aminobutyric acid（GABA）

γ-氨基丁酸，是一种非蛋白质氨基酸。

3.2

鲜重 fresh weight（FW）

样品在未进行干燥处理、保持自然含水状态时测得的质量。

3.3
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可食部（果肉）

番茄果实中去除果柄、萼片、果蒂等不可食或不适宜检测部位后，剩余可供食用并用于检测的组

织。本文件用于GABA检测的可食部指按本文件规定处理后的果肉样品。

3.4

高 GABA鲜食番茄

可食部（果肉）中GABA含量达到或超过本文件规定阈值，并符合质量与安全要求的鲜食番茄产

品。

3.5

批次

在同一生产单位、同一品种（或同一品系）、相同采收期和基本一致的采后处理条件下形成的同

一批产品。

3.6

采样成熟度

用于检验与评价的番茄果实成熟状态。本文件对用于GABA等级判定的采样成熟度提出一致性要

求。

4 质量分级

4.1 分级规定

质量分级应符合下列规定：

a）高GABA番茄分级可包括GABA含量等级等功能分级与大果型/中果型/樱桃番茄等果型类型。

b）产品对外标识宜同时体现果型类型与GABA等级。

c）功能分级应以可食部果肉中GABA含量（以鲜重计，mg/100 g FW）为判定指标。

d）果型类型及单果重/直径等规格应符合NY/T 940或NY/T 4265的规定。

4.2 高 GABA番茄分级要求

GABA含量等级划分应符合附录B的规定。

4.3 果型类型

4.3.1大果型番茄应符合NY/T 940规定的大果或相当规格的鲜食番茄。

4.3.2中果型番茄应符合NY/T 940规定的中果或相当规格的鲜食番茄。

4.3.3 樱桃番茄应符合NY/T 4265规定的鲜食樱桃番茄。

5 质量要求

5.1 基本感官与外观

5.1.1产品应新鲜、洁净、无异味、无腐烂变质；果实表面无严重机械损伤、无明显病虫害危害；外观、
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色泽与成熟度应符合商品性要求。

5.1.2果型、规格、等级等商品质量要求宜按NY/T 940、NY/T 4265及SB/T 10574执行。

5.2 安全与卫生

安全指标应符合 GB 2762、GB 2763的规定；预包装产品，其致病菌限量应符合 GB 29921的规定。

5.3 其他品质参数

可溶性固形物、糖酸比、番茄红素、维生素C、硬度、风味与货架期等可进行过程控制与质量记

录。

6 检验规则

6.1 组批与抽样

6.1.1产品应按批次检验。抽样应按 NY/T 2103执行。

6.1.2抽取样品应覆盖同一批次的不同包装单位。用于 GABA等级判定的样品应按规定成熟度采集，应

避免将不同成熟度样品混合造成误判。

6.2 采样成熟度指标

6.2.1用于 GABA等级判定的样品宜选择商品成熟或红熟期果实。宜以果面红色（或品种特征色）覆盖

率不小于 70 %作为基本成熟度要求；同批次样品成熟度应基本一致。

6.2.2当产品以变色期、红熟中期等不同成熟度上市时，应在标签中注明成熟度或采收时期，并在检测

报告中同步记录。

7 检测方法

7.1 GABA含量

GABA含量应按附录 C规定的方法测定。测定结果以 mg/100 g FW表示，宜保留至少两位有效数

字。

7.2 安全指标检测

污染物、农药残留及微生物指标检测应分别按GB 2762、GB 2763、GB 29921的规定执行。

8 标签、标识、包装、贮藏与运输

8.1 标签、标识

产品标识应至少包含产品名称、等级、GABA含量、生产者名称与地址、产地、批次/采收日期。

预包装产品标签应符合 GB 7718、GB 28050的规定。

8.2 包装

8.2.1包装材料应清洁、无毒无害、干燥、无异味，应防止挤压损伤并满足运输要求。包装规格、装箱

与通风宜按 SB/T 10574的规定执行。
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8.2.2同一包装单元内宜为同一产地、同一品种或品系、同一果型类型与同一GABA等级的产品。

8.3 贮藏

8.3.1贮藏场所应清洁、通风、避光。建议空气相对湿度保持在 85%～90%。

8.3.2短期周转贮藏宜根据成熟度选择适宜温度确定。商品成熟或红熟前中期果实宜在 9～13 ℃条件下

贮藏；红熟后期果实可在 0～2 ℃条件下进行短期周转，但不宜长期贮藏。

8.3.3在上述温湿度条件下，贮藏时间宜为 7～21天。

8.4 运输

8.4.1运输工具应清洁、便于通风，不应与有异味、有毒、有害物质混运。

8.4.2运输宜保持温度稳定，长途运输中温度可根据时间与成熟度控制在约 12 ℃，并防止日晒雨淋、

挤压和污染。



7

T/CGAPA 078—2026

附 录 A

（资料性）

鲜食番茄中 γ-氨基丁酸（GABA）含量文献参考值

A.1 本附录给出了部分文献报道的鲜食番茄中 γ-氨基丁酸（GABA）含量范围，供理解本文件相关指

标时参考。

A.2文献中 GABA含量的计量单位不完全一致。为便于比较，本附录统一换算为 mg/100 g FW。其中，

FW表示鲜重。

A.3 不同文献的样品类型、品种遗传背景、果实成熟度、栽培条件、采后处理条件及检测方法存在差

异，因此表 A.1所列数据仅作为资料性参考，不作为产品分级或合格判定依据。

表A.1鲜食番茄中 GABA含量的文献参考值

序号 样品或试验条件 换算后 GABA含量(mg/100 g FW) 说明 参考文献

1 常规鲜食番茄品种 39.6～102.5 Saito等对 11个鲜食番茄品种

的测定结果显示，不同品种

间 GABA含量存在差异。

[1]

2 不同番茄基因型或材

料集合

7.2～112.2 de Bie等对 98份番茄基因型

进行测定，结果显示番茄

GABA含量存在较大变异。

[2]

3 盐胁迫处理下的红熟

期番茄果实

151.9～153.8 盐胁迫等栽培调控措施可显

著提高部分番茄材料红熟期

果实的 GABA含量；该结果

不代表常规生产条件下的普

遍水平。

[1][3]
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附 录 B

（规范性）

高 GABA番茄分级要求

B.1高 GABA番茄按可食部鲜样中 γ-氨基丁酸（GABA）含量分为一级和二级，分级要求应符合表 B.1
的规定。

表 B.1高 GABA番茄分级要求

等级 GABA含量（mg/100 g FW） 标识示例

一级 ≥ 80 高 GABA一级

二级 ≥45且＜80 高 GABA二级

注： FW（Fresh Weight） 表示鲜重。

B.2 GABA含量达到一级要求的，可标识为“高 GABA番茄一级”；GABA含量达到二级要求但未达到

一级要求的，可标识为“高 GABA番茄二级”。

B.3 GABA含量低于 45 mg/100 g FW的，不应标识为高 GABA番茄。
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附 录 C

（规范性）

高γ-氨基丁酸（GABA）番茄中γ-氨基丁酸的测定——高效液相色谱法（HPLC）

本方法参照 NY/T 2890—2016《稻米中γ-氨基丁酸的测定 高效液相色谱法》制定，结合番茄样品

特点，对样品制备表述作了适用性调整；方法原理、试剂配制、衍生化与色谱条件保持一致。

C.1范围

本方法规定了采用乙醇-水溶液提取、4-二甲基氨基偶氮苯-4-磺酰氯（DABS-Cl）衍生化，并用高

效液相色谱法测定番茄样品中γ-氨基丁酸（GABA）含量的方法。适用于高 GABA番茄鲜果均质样品。

C.2规范性引用文件

GB/T 6682分析实验室用水规格和试验方法。

C.3原理

试样经乙醇-水溶液提取后，在碱性条件下与 DABS-Cl反应生成衍生物。采用 C18色谱柱分离，

以紫外检测器在 436 nm波长检测，按外标法定量。

C.4试剂与材料

除另有规定外，所用试剂均为分析纯；水为 GB/T 6682规定的一级水。

C.4.1无水乙醇（C2H5OH）：优级纯。

C.4.2乙腈（CH3CN）：色谱纯。

C.4.3提取溶液：无水乙醇+水=4+1（V/V）。取 400 mL无水乙醇与 100 mL水混匀。

C.4.4碳酸钠溶液：称取 0.40 g碳酸钠，用水溶解并稀释至 10 mL，现配现用。

C.4.5 DABS-Cl衍生化试剂：称取 4-二甲基氨基偶氮苯-4-磺酰氯（DABS-Cl）20.0 mg，用乙腈溶解并

稀释至 10 mL，现配现用。

C.4.6三水合乙酸钠溶液：称取 3.40 g三水合乙酸钠，用水溶解并稀释至 500 mL，经 0.45 μm滤膜过滤。

C.4.7 γ-氨基丁酸（γ-aminobutyric acid，GABA）标准品：CAS号 56-12-2，纯度≥99.0%。

C.4.8 标准储备液：准确称取 GABA标准品 10.0 mg，用乙醇溶解并定容至 10 mL（1000 mg/L），于-
18 ℃保存，避免反复冻融，保存有效期 3个月。

C.4.9 标准使用液：使用前将标准储备液逐级稀释成 2.0 mg/L、5.0 mg/L、10.0 mg/L、50.0 mg/L、
100.0 mg/L等系列浓度（或其他适宜浓度），现配现用。

C.4.10滤膜：0.45 μm（水相/有机相兼容）。

C.5仪器与设备

C.5.1高效液相色谱仪：配紫外检测器。

C.5.2色谱柱：C18柱，250 mm×4.6 mm，5 μm（或性能相当者）。

C.5.3均质设备：组织捣碎器/匀浆机（用于番茄样品制备）。

C.5.4超声波清洗器。

C.5.5旋涡混合器。

C.5.6离心机：最大转速不小于 10 000 r/min。
C.5.7振荡水浴锅或恒温水浴（70 ℃）。

C.5.8分析天平：感量 0.01 g。
C.5.9容量器具：50 mL离心管、25 mL容量瓶、移液器等。

C.6分析步骤

C.6.1试样制备
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样品应在规定成熟度下采集，剔除腐烂及严重损伤果实。取具有代表性的番茄鲜果样品，去除蒂

部及非食用部分，取可食部（果肉）混匀后制成均质样品。记录品种或品系、果型类型、采收日期、

产地、批次、成熟度等信息。样品应尽快检测；不能及时检测时，应密封并在≤-18 ℃条件下保存，避

免反复冻融，并采取防止氨基酸降解的措施。

C.6.2提取

a)称取 1.0 g均质样品于 50 mL离心管中。

b)加入 10 mL提取溶液（C.4.3），超声提取 30 min。
c)在旋涡混合器上振荡 2 min，静置 5 min。
d)以 5000 r/min离心 5 min，将上清液转移至 25 mL容量瓶中。

e)再加入 10 mL提取溶液（C.4.3）重复提取 1次，合并 2次提取液，用提取溶液（C.4.3）定容至 25
mL，混匀。

f)取部分溶液经 0.45 μm滤膜（C.4.10）过滤，得试样溶液。

C.6.3衍生化

准确吸取 1 mL试样溶液或标准使用液于具塞试管中，加入 0.20 mL碳酸钠溶液（C.4.4）和 0.40
mL DABS-Cl衍生化试剂（C.4.5），混匀后在 70 ℃水浴中衍生化反应 20 min。反应结束后冷却至室温，

经 0.45 μm滤膜过滤，待测。

C.6.4测定

C.6.4.1色谱参考条件

a)色谱柱：C18柱，250 mm×4.6 mm，5 μm（或性能相当者）；

b)检测波长：436 nm；

c)柱温：30 ℃；

d)进样量：10 μL；
e)流动相：乙腈（C.4.2）-三水合乙酸钠溶液（C.4.6）=35:65（V/V）；
f)流速：1.0 mL/min；
g)洗脱方式：等度洗脱。

C.6.4.2色谱分析

分别将标准衍生化溶液和试样衍生化溶液注入液相色谱仪中测定，以保留时间定性；采用外标法

（标准曲线法）定量。必要时可采用加标方式确认峰归属。

C.6.5标准曲线的制备

按 C.6.3对不同浓度标准使用液进行衍生化，在 C.6.4条件下测定。以峰面积（或峰高）为纵坐标、

标准溶液质量浓度（mg/L）为横坐标绘制标准曲线并进行线性回归。

C.6.6试样测定

按 C.6.3对试样溶液进行衍生化，在 C.6.4条件下测定。每个试样至少进行两次平行测定。

C.7结果计算

试样中 GABA含量按式（C.1）计算：

ω = ρ × V /（10 × m） ……（C.1）
式中：

ω ——试样中 GABA含量，单位为毫克每 100克鲜重（mg/100 g FW）；

ρ ——试样溶液中 GABA质量浓度，单位为毫克每升（mg/L）；
V——定容体积，单位为毫升（mL），本方法为 25 mL；
m——试样质量，单位为克（g）。

测定结果取两次独立测定的算术平均值，计算结果以 mg/100 g FW表示，保留三位有效数字。

C.8精密度
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在重复性条件下，两次独立测定结果的绝对差值不应超过算术平均值的 10%；在再现性条件下，

两次独立测定结果的绝对差值不应超过算术平均值的 20%。

C.9质量控制

a)每批样品应设置试剂空白。

b)每批样品应设置质控样（中间浓度标准使用液同法衍生化）用于仪器与方法稳定性检查。

c)发生检测结果异常或存在争议时，应进行质控样测定、加标回收试验和平行样测定，以验证检测结

果的准确性和重复性。质控样测定值与参考值或认定值的相对偏差应不大于 10%；加标回收率应为

80%～110%；同一样品平行测定结果的相对偏差应不大于 5%。当质量控制结果不符合要求时，应查

明原因，并重新进行样品处理和测定。
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