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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。

本文件由江苏悠维有机食品有限公司提出。

本文件由江苏省冷链学会归口。

本文件起草单位：江苏悠维有机食品有限公司、江苏省农业科学院、江苏莓小仙健康科技有限公司、

南京森迪有机农业科技有限公司。

本文件主要起草人：张宏志、钟良、刘小莉、范琳琳、王英、周瑜、吴寒、朱勇生、王帆、孙洋、

周剑忠。
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黑莓品质评价技术规范

1 范围

本文件规定了黑莓品质评价技术规范，包括基本要求、抽样、评价、评分及记录。

本文件适用于卡依娃、双季黑莓、切斯特、布莱兹、宝森、乔克多、三冠王、赫尔、硕丰2号、硕

丰3号、宁植3号和悠维1号等黑莓品种的品质评价，其他黑莓品种可参照执行。

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 5009.82 食品安全国家标准 食品中维生素 A、D、E的测定

GB 5009.86 食品国家安全标准 食品中抗坏血酸的测定

GB 12456 食品国家安全标准 食品中总酸的测定

NY/T 1394 浆果贮运技术条件

NY/T 2009 水果硬度的测定

NY/T 2637 水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法

NY/T 2640 植物源性食品中花青素的测定 高效液相色谱法

SN/T 4592 出口食品中总黄酮的测定

T/AHFIA 005植物提取物及其制品中总多酚含量的测定 分光光度法

3 基本要求

所有进行品质评价的样品，应满足下列要求：

――果实发育充分，具有适应市场销售或贮存要求的成熟度；

――果实保持完整良好，新鲜洁净，未软化，无异味，无生理性病变；

――基本无病虫害、冷害、冻害；

――无坏死组织，无明显的机械伤；

――无外部污染物或水分；

――不带果柄。

其中，成熟度判断应按照NY/T 1394的规定执行。

4 抽样

4.1 抽样量

散装产品不少于2 kg，预包装产品不少于20个果实。

4.2 抽样方法

4.2.1 生产基地
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随机抽取同一基地、同一品种、同一批成熟的产品。根据生产基地的地形、地势及黑莓的分布情况

合理布局抽样点，每批内抽样点不应少于5个。按对角线、梅花点法、棋盘式法、蛇形法等方法抽取样

品。

4.2.2 仓储和流通领域

随机抽取同一批产品的贮藏库、货架或堆。散装产品以分层、分方向或只分层（上、中、下三层）

或只分方向方式抽取。预包装产品在堆放空间的四角或中间布设采样点。

5 评价

5.1 评价因子

包括感官、理化和营养三类评价因子。

5.2 评价分值

三类评价因子总分值设定为 100分，具体赋分比例参考表 1。 评价因子的赋分比例可根据评价目

标（鲜食或加工）进行合理调整。

表 1 评价分值设定参考

序号 评价因子 赋分比例

1 感官 25
2 理化 25
3 营养 50

5.3 评价要求

5.3.1 评价场所

保持环境安静整洁、温度适宜、空气清新、无噪音干扰.

5.3.2 评价人员

由５位及以上品质评价人员组成品质评价小组开展品质评价试验。品质评价人员要求身体健康，具

备良好的职业道德, 熟悉评价标准和流程。各个品质评价人员独立评分, 避免。

5.4 评价方法

5.4.1 感官品质评价

从抽取的样品中随机取10个果实，满分为25分，参照表2进行黑莓感官品质指标检测和评价。

表 2 黑莓感官品质评分标准

序号 品质类别 检测方法 阈值设定 评分设定

1 大小， g
天平称重，计算平

均单果重。

>7.5 4~5
4.5~7.5 2~3
<4.5 0~1

2 颜色，% 目测法估算着色 >95 4~5
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面积占整果面积

百分比。

80~95 2~3
<80 0~1

3 形状

游标卡尺测定纵

径、横径，计算平

均果形指数

>1.3 4~5
1.0~1.3 2~3
<1.0 0~1

4 质地 口尝法

柔嫩、细腻 4~5
柔软、较粉 2~3
软烂、粗糙 0~1

5 滋味 口尝法

甜 5
酸甜 4
微酸 3
酸 2
极酸 1

5.4.2 理化品质评价

从抽取的样品中随机取10个果实，满分为25分，参照表3进行黑莓理化品质指标检测和评价。

表 3 黑莓理化品质评分标准

序号 品质类别 检测方法 阈值设定 评分设定

1 硬度，Kg/cm2 NY/T 2009
>0.90 4~5

0.50~0.90 2~3
< 0.50 0~1

2 出汁率，%

直接榨汁法，家用

打浆机将黑莓破

碎后，3000r/min
离心5min得原汁

>0.80 4~5
0.75~0.80 2~3

< 0.75 0~1

3 可溶性固形物，% NY/T 2637
>11.0 6~8

9.0~11.0 3~5
< 9.0 0~2

4 可滴定酸，% GB 12456
< 0.8 6~7
0.8~1.3 3~5
>1.3 0~2

5.4.3 营养品质评价

从抽取的样品中随机取10个果实，满分为50分，参照表4进行黑莓营养品质指标检测和评价。

表 4 黑莓营养品质评分标准

序号 品质类别 检测方法 阈值设定 评分设定

1
维生素E
mg/100g

GB 5009.82
>5.0 8~10

3.0~5.0 4~7
< 3.0 0~3
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2
维生素C
mg/100g

GB 5009.86
>10.0 8~10

7.0~10.0 4~7
< 7.0 0~3

3
总多酚

mg/g
T/AHFIA 005

>2.5 8~10
1.8~2.5 4~7
< 1.8 0~3

4
总黄酮

mg/g
SN/T 4592

>6.0 8~10
4.0~6.0 4~7
< 4.0 0~3

5
总花色苷

mg/g
NY/T 2640

>3.0 8~10
1.5~3.0 4~7
< 1.5 0~3

6 评分

6.1 评价分数

样品总分值为每批样品的三类评价因子得分累加的分值。该批样品品质评价分数为各品质评价人员

所得品质得分的算数平均值，计算结果取整数。

6.2 评价等级

评价结果分为四个等级，详见表5。

表 5 评价等级分类

评价结果 分级设定 评价分数

品质等级

特级 ≥90
一级 ≤75, <90
二级 ≥60, <75

二级以下 <60

7 记录

根据品质评价过程和结果进行记录，应包括但不限于样品编号、名称数量、品种、时间、地点单项

品质评价得分、品质得分、品质等级以及评价过程的影像资料，依据附录 A形成评价结论。

记录应真实、准确、规范，可追溯，至少保存 2年。

_______________________________
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附录 A

（规范性）

黑莓品质评价表

样品编号 样品名称

样品数量 样品品种

品评时间 品评地点

评价指标 评价或检测值 评分 备注

感官品质

大小， g

颜色，%

形状

质地

滋味

理化品质

硬度，Kg/cm2

出汁率，%

可溶性固形物，%

可滴定酸，%

营养品质

维生素E, mg/100g

维生素C, mg/100g

总多酚, mg/g

总黄酮, mg/g

总花色苷, mg/g

合 计

注：检测值保留1位小数

品评人签字：
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