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西番莲品质评价技术规范
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97195091][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了食用西番莲（Passiflora edulis）外表品质的术语和定义，描述了鲜果外观品质、内在品质以及理化指标的评价方法。
本文件适用于食用西番莲的品质评价。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97195092][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931]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 5009.86 食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定
[bookmark: OLE_LINK14]GB 12456 食品安全国家标准 食品中总酸的测定
GB/T 40748 百香果质量分级
NY/T 491 西番莲
[bookmark: OLE_LINK9]NY/T 896 绿色食品 产品抽样准则
NY/T 2637 水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法
[bookmark: _Toc97195093]术语和定义
GB/T 40748 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

果面缺陷 skin defects
对果实表皮造成的各种损伤。

碰压伤bruising
受碰击或外界压力而对果皮造成的人为损伤。
轻微碰压伤系指果实受碰压以后，果皮未破，伤面凹陷不明显，无明显变色，且无汁液外溢现象。

磨伤rubbing
由于果皮表面受枝、叶摩擦而形成的褐色或黑色伤痕。
磨伤可分为块状磨伤和网状磨伤，块状伤按合并面积计算，网状伤按分布面积计算。轻微磨伤系指细小色浅不变照的瑕疵或轻微薄层。

日灼sun burn
果实表面因受强烈日光照射形成变色的斑块。

药害spray burn
因喷酒农药在果面上残留的药斑或伤害，轻微药斑是指点粒细小，稀疏的斑点和不明显的轻微网状薄层。
[bookmark: OLE_LINK7]
病斑disease spot
果面有近圆形或不规则形的黄褐色或黑色病斑。


要求
所有进行品质评价的西番莲样品，应满足下列要求：
a) 果实发育正常，达到鲜食的成熟度；
b) 新鲜无裂果，整体无异味，无生理性病变等；
c) 单个果面缺陷的总面积不超过2 cm2；
d) 无明显的机械伤；
e) 无外部污染物或水分。
外观品质评价
果实规格
应符合 NY/T 491-2021 西番莲 4.3 规格的规定。
果实外观品质
从抽取的样品中随机取 10 个果实，目测鲜食西番莲的果实缺陷评价标准见表1。
西番莲果实缺陷评价表
	项目
	评价

	
	优
	中
	差

	果形
	具有本品种应有的特征
	允许果形有轻微缺点，但仍保持本品基本特征，不得有畸形果
	果形有明显缺点

	色泽
	应具有本品种成熟时应有的色泽
	应具有本品种成熟时应有的色泽，果面少光泽，允许着色有轻微缺陷
	绿色未转色，尚未达到成熟期的色泽

	果面缺陷
	果面平滑饱满，无缺陷
	允许下列对果肉无重大伤害的果皮损伤不超过 4 项，总面积不超过 2 cm2
	下列对果肉无重大伤害的果皮损伤超过 5 项

	①皱缩
	无
	允许不影响口感的轻微皱缩
	出现明显的皱缩

	②碰压伤
	无
	允许碰压伤不超过 1 处，总面积不超过 2 cm2
	[bookmark: OLE_LINK1]总面积
超过 2 cm2

	③磨伤
	[bookmark: OLE_LINK10]允许轻微的损伤，不超过    1 处，总面积不超过 2 cm2
	[bookmark: OLE_LINK12]允许磨伤不超过 2 处，总面积不超过 2 cm2
	[bookmark: OLE_LINK11]总面积
超过 2 cm2

	④日灼
	无
	[bookmark: OLE_LINK13]允许轻微的损伤，不超过   1 处，总面积不超过 2 cm2
	总面积
超过 2 cm2

	⑤病斑
	无
	无
	[bookmark: OLE_LINK2]总面积超过 2 cm2

	⑥疮痂病
	无
	无
	[bookmark: OLE_LINK3]总面积超过 1 cm2

	⑦虫伤
	无
	无
	虫伤总面积超过 1 cm2

	⑧药害
	无
	允许不影响果浆质量的药害症状，总面积不超过 2 cm2
	总面积超过 2 cm2


 
内在品质评价
果肉香味
取适量果肉于口内，通过咀嚼，用嗅觉感觉果肉香味，可反复 1 次~2 次，评价标准见表 2。


西番莲果肉香味评价标准
	序号
	果肉香味
	评价

	1
	浓香、淡香
	浓

	2
	微香
	淡

	3
	无香、有涩、酒等异味
	无



果肉风味
取适量果肉于口内，通过咀嚼，用味觉感觉果肉香味，可反复 1 次~2 次，评价标准见表 3。
[bookmark: OLE_LINK4]西番莲果肉风味评价标准
	种类
	序号
	果肉风味
	评价

	黄果西番莲
	1
	酸甜适中，甜
	甜

	
	2
	淡甜，酸甜
	淡甜

	
	3
	酸
	酸

	紫果西番莲
	1
	微甜，酸
	酸甜适中

	
	2
	淡酸
	微酸

	
	3
	极酸
	酸



果肉口感
取适量果肉于口内，通过咀嚼，用味觉感觉果肉口感，可反复 1 次~ 2 次，评价标准见表 4。
[bookmark: OLE_LINK5]西番莲果肉口感评价
	序号
	果肉汁液
	评价

	1
	香甜多汁，质地细腻
	优

	2
	汁水中等
	中

	3
	较少汁液
	差



理化指标评价
可食率
从抽取的样品中随机抽取 10 个果实，按照 NY/T 491 的描述测定西番莲的可食率，根据表 5 确定可食率的高低。
西番莲可食率评价标准
	种类
	序号
	可食率
	评价

	黄果西番莲
	1
	≥ 52
	高

	
	2
	40 ~ 52
	中

	
	3
	≤ 40
	低

	紫果西番莲
	1
	≥ 55
	高

	
	2
	35 ~ 55
	中

	
	3
	≤ 35
	低



果汁率
[bookmark: OLE_LINK15]从抽取的样品中随机抽取 10 个果实，称量全果，记录其质量（m1）,将果实切开，过滤出果汁，并记录其质量（m2）。按公式（1）计算果汁率。出汁率的评价标准根据表 6 确定。
		()
式中：
X——果汁率的质量分数的数值，以百分号（%）表示;
[bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK16]m1——果实总质量的数值，单位为克（g）;
m2——果汁总质量的数值，单位为克（g）。
西番莲出汁率评价标准
单位：%
	种类
	序号
	果汁率
	评价

	黄果西番莲
	1
	≥42
	多

	
	2
	32~42
	中

	
	3
	≤32
	少

	紫果西番莲
	1
	≥55
	多

	
	2
	32~55
	中

	
	3
	≤32
	少



固酸比
从抽取的样品中随机抽取 10 个果实，四分法取可食部分，混匀，用组织捣碎机制成匀浆，果浆按照 NY/T 2637 的描述采用折射仪法，测定可溶性固形物含量，按照 GB 12456 测定总酸含量，按照公式（2）计算固酸比，固酸比高低根据表 7 确定其高低。
	100	()
式中：
X——固酸比的数值;
m1——果浆可溶性固形物的数值，单位为brix（%）;
m2——果浆总酸的数值，单位为百分比（%）。
西番莲固酸比评价标准
	种类
	序号
	固酸比
	评价

	黄果西番莲
	1
	≥ 11
	高

	
	2
	6.5 ~ 11
	中

	
	3
	≤ 6.5
	低

	紫果西番莲
	1
	≥ 9
	高

	
	2
	5.5 ~ 9
	中

	
	3
	≤ 5.5
	低



维生素C含量
从抽取的样品中随机取 10 个果实，四分法取可食部分，混匀，用组织捣碎机制成匀浆，采用 2, 6-二氯靛酚滴定法，按照 GB 5009.86 的描述测定维生素 C 含量，根据表 8 确定其高低。
评价品种时，维生素 C 含量应在果实成熟期采样测定。
[bookmark: OLE_LINK6]西番莲总维生素C评价标准
	种类
	序号
	维生素 C 含量（mg/100g）
	评价

	黄果西番莲
	1
	≥ 25
	高

	
	2
	18 ~ 25
	中

	
	3
	≤ 18
	低

	紫果西番莲
	1
	≥ 25
	高

	
	2
	16 ~ 25
	中

	
	3
	≤ 16
	低
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