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一、工作简况
荔枝（Litchi chinensis Sonn.）系无患子科荔枝属常绿乔木，据统计数据显示，世界荔枝种植面积在1200万亩左右，年产量超过360万吨，中国大陆荔枝种植面积为813万亩，产量229.61万吨，分别占世界的67.75%和64.14%，印度是仅次于中国的第二大荔枝生产和消费国。现荔枝广泛种植于中南美洲、非洲的一部分及整个亚洲，主产国为：中国、印度、南非、澳大利亚、毛里求斯、马达加斯加及泰国。我国是世界上荔枝栽培面积最广、产量最大的国家。从栽培面积来看，荔枝为我国南亚热带地区第一大水果，在全国水果中排第5位，中国大陆是全球最大规模的荔枝生产区域。国家乡村振兴战略的推进更是给荔枝产业的发展提供了良好的高质量发展契机，据国家荔枝龙眼产业技术体系估算：2021年，全国荔枝产量约为281.41万吨，同比增长10.21%；与2017年相比，产量增长了87.21万吨，增幅达44.91%。广东是我国种植面积最大的省份，2021年全省荔枝产量达147万吨，同比增长10%，创历史新高；2021年上半年广东荔枝出口量同比增加79.8%。荔枝产业已成为热区的重要支柱产业之一，在热带农业提质增效、热区农民脱贫致富等方面作出重要贡献。
2010年，国务院办公厅印发了《关于促进我国热作产业发展的意见》（国办发〔2010〕45号），从国家战略高度肯定了荔枝等热带水果在国民生产生活中的重要地位，提出了要“完善产品生产标准体系，推进生产标准化、管理集约化、产品优质化、经营产业化、销售品牌化，切实转变发展方式，全面提升产品的质量安全水平”的工作任务。随着标准体系地不断完善，虽然我国相继制定了《荔枝》（NY/T 515-2002）、《荔枝病虫害防治技术规范》（NY/T 1478-2007）、《龙眼、荔枝产后贮运保鲜技术规程》（NY/T 1530-2007）、《荔枝等级规格》（NY/T 1648-2015）、《热带水果包装、标识通则》（NY/T 1939-2010）等2项国家标准和15项农业行业标准。但是这些标准主要涉及病虫害防治、品种等方面，无品质方面的相关标准。
现行有效的农业行业标准《荔枝等级规格》（NY/T 1648-2015），《荔枝》（NY/T 515-2002）主要以病虫害和成熟度作为商品性状的重要评价。根据果皮外观规定了荔枝的等级和果实重量划分了荔枝的大小规格，主要是规范了荔枝在市场流通的基本要求。但是对于判断荔枝的品质较为模糊，用于消费端鲜食荔枝品质的评价较少，在指导荔枝选种育种和引导产业种植方面发挥的作用有限，难以得到广泛的应用。荔枝作为以鲜食为主的水果，在消费端方面，以色香味有效地评价荔枝的品质，从消费端到种植端，促进整个荔枝产业的良好发展。因此，亟需对我国主栽荔枝品种果实科学合理地综合评价，划分其品质优劣。从而为各地荔枝产业在选择品种种植上提供重要的参考，提升产品竞争力，最终实现优质优价。同时也可以为科研人员的荔枝选种育种工作提供重要的参考，引导品种研发推广的方向，促进荔枝产业健康发展，完善荔枝全产业标准体系，助力质量兴农，乡村振兴。
在品质评价标准的引导下，有利于加强优质农产品品种开发推广、打造一批优质农产品优势区，提升产品竞争力，不断助力“质量兴农”战略。因此制标小组制定荔枝品质评价规范，对于完善荔枝产业的科技支撑体系，塑造荔枝现代农产品品牌，有效地推进我国荔枝产业的健康发展，提升我国荔枝的市场竞争力，促进农民增收和农业增效有着重要的意义。
（一）任务来源	
根据农质标函〔2024〕71号文件，项目编号为NYB-24091，主管部门为中华人民共和国农业农村部，归口单位为农业农村部热带作物及制品标准化技术委员会。
（二）起草单位
主要起草单位为中国热带农业科学院分析测试中心，中国热带农业科学院热带作物品种资源研究所，广东省农业科学院植物保护研究所。标准起草小组由中国热带农业科学院分析测试中心韩丙军负责组织、协调，制定标准框架，确定和起草技术内容参数以及审定；制标小组成员和相关的荔枝研究专家参与标准技术内容和指标、文献的收集、专家征求意见稿的收集和整理等工作，主要起草人见表1.
表1主要起草人
	姓名
	性别
	职务/职称
	工作单位
	任务分工

	韩丙军
	男
	研究员
	中国热带农业科学院分析测试中心
	项目主持

	张月
	女
	副研究员
	中国热带农业科学院分析测试中心
	数据分析

	张蕾
	女
	副研究员
	中国热带农业科学院热带作物品种资源研究所
	基地调研、
样品采集

	王潇楠
	女
	助理研究员
	广东省农业科学院植物保护研究所
	基地调研、
样品采集

	樊浩丽
	女
	工程师
	中国热带农业科学院分析测试中心
	数据调研

	陈显柳
	男
	助理研究员
	中国热带农业科学院分析测试中心
	数据分析

	钱兵
	男
	研究实习员
	中国热带农业科学院分析测试中心
	样品采集

	刘艳萍
	女
	研究员
	广东省农业科学院植物保护研究所
	样品采集

	苏初连
	女
	助理研究员
	中国热带农业科学院分析测试中心
	资料收集

	谢轶
	女
	助理研究员
	中国热带农业科学院分析测试中心
	实验样品检测

	吴勇
	男
	研究实习员
	中国热带农业科学院分析测试中心
	资料收集、标准起草

	吕岱竹
	女
	研究员
	中国热带农业科学院分析测试中心
	数据分析



（三）主要工作过程
1. 起草阶段
为了尽量全面采集到第一手数据，制标小组分不同时间到各个省区调研。2024年3-5月份到海南的陵水、琼海、海口等地，5-7月份到福建漳州，广西玉林县，云南元阳和四川合江等荔枝生产基地及批发市场进行实地调研，并请当地荔枝种植专家带领，到荔枝果园实地考察，调研了解当地的主栽品种、生产过程主要病虫害状况及解决方案、用药以及荔枝的品质划分和市场的销售情况。为了采集到的数据更加全面，起草小组设计了“荔枝品质指标信息采集表”，现场请专家根据果实的品质结合当地市场情况对所采集的样品进行划分，力求做到调研的数据真实、全面。对未能实地调研的省份，将信息采集表分发给各省的荔枝专家，请各位专家根据本省的实际情况如实填写。项目起草小组与全国荔枝专家深入交流，充分调研我国荔枝产业的生产情况，联合我国荔枝生产、贸易、行业协会等相关方，对我国的荔枝生产、销售等单位进行了现场调研、考察和函调。收集了不同产地不同品种的荔枝进行了品质和营养的实测，其实测指标主要为感官（包括果皮颜色等）、理化指标为可溶性固形物及、总酸等，均按国标或行标方法进行测定。根据检测结果和调研结果，对数据进行统计与分析，编写了本标准的征求意见稿。

二、标准编制原则和主要技术内容确定的依据	
（一）编制原则
1.1 标准编制过程中遵循科学、合理、可行的原则，力求做到规范科学。重视与相关法律法规和现行标准（特别是强制性标准）的协调配套。以国内外市场通行的品质评价同类标准及技术手册等技术体系为借鉴，形成以我国主栽荔枝品种品质评价为核心，以促进我国荔枝产业体系发展壮大为目的，以图谱参照为措施的荔枝品质评价规范。
1.2 在标准的制定过程中严格遵循国家有关方针、政策、法规和规章，严格执行强制性国家标准和行业标准。与同体系标准及相关的各种基础标准以及配套使用的取样、试剂规格等标准相衔接，遵循了政策和协调统一性原则。
1.3 在标准制定过程中力求做到：技术内容的叙述正确无误；文字表达准确、简明、易懂；标准的构成严谨合理；内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。
（二）主要内容的依据
2.1 标准的编写
本标准的结构和编写主要按照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》的有关要求。设范围、规范性引用文件、术语和定义、要求、评价指标及记录等6章，以及资料性附录1个。

2.2 标准的适用范围
本文件适用于荔枝品种为妃子笑、白糖罂、桂味、糯米糍、紫娘喜、黑叶、怀枝、仙进奉等主栽品种的鲜食成熟果实品质评价，其他品种荔枝参照执行。
我们通过详细收集资料与调研，了解到荔枝在世界范围内广为分布，主要分布于南、北纬17°~23°之间的地区。荔枝主要种植在东南亚地区，我国大陆荔枝种植主要分布在广东、福建、广西省，四川、云南、重庆、浙江、贵州也有少量栽培。广西和广东是中国最大的荔枝主产区，2021年，广西荔枝产量为97.84万吨，在全国所占比重为34.77%，广东荔枝产量为143.71万吨，在全国所占比重为51.07%。
我国各主要荔枝产区的品种结构、上市时间、分布和区域品牌如下：
（1）广东
品种结构：栽培荔枝品种有白糖罂、妃子笑、桂味、糯米糍、仙进奉、挂绿、岭丰糯等，早、中、晚熟品种面积比例为2：6：2，上市时间：主要是5-7月。广东荔枝有80多个县市种植，以广州市郊、东莞、增城、从化、中山新会、花县、茂名等地最多。其中茂名的产量占广东的五分之二，全国的四分之一，是世界最大的荔枝生产基地。区域品牌：糯米糍、桂味、妃子笑，中国国家地理标志产品。
（2）福建
品种结构：福建荔枝品种多样，主要品种有黑叶、乌叶、陈紫、元红。上市时间：5-8 月。分布概况：主要分布在福州、漳州、莆田等地。区域品牌：乌叶、兰竹、陈紫、元红，中国国家地理标志产品，获得了国家级、省级特色农产品优势区、全国名优果品区域公用品牌、福建省十大名果等称号。
（3）广西
品种结构：主流品种有丁香、黑叶、水荔等。上市时间：4 月下旬至7月中旬，分布概况：广西荔枝分布区域广阔，除桂北及高寒山区9个县外，71个县、4个自治区直辖市和2个地区辖市共77个县市均有荔枝分布。产荔枝较多的有桂平、灵山两县，其次是横县、玉林、苍梧、隆安、平南、南宁、龙州、上思等20多个县、市。其中年产3万t 以上的有北流、灵山、钦北、桂平、浦北，1万t 以上的有博白、邕宁、兴业、平南，5 000 t以上的有福绵、横县、陆川、港南、钦南、武呜、合浦。面积在6-7 hm2以上的荔枝园约占全区荔枝生产面积的70％，形成了规模生产。区域品牌：灵山荔枝，广西壮族自治区灵山县特产，中国国家地理标志产品，2018年入选中国特色农产品优势区名单；2019年入选中国农业品牌目录。
（4）四川
品种结构：四川荔枝是我国荔枝生产的最北缘区域，以晚熟荔枝为主，主要栽培品种有大造、妃子笑、大红袍、绛沙兰、带绿等。上市时间：7月中旬8月下旬。分布概况：主要分布在泸州、宜宾、乐山等地。区域品牌：合江荔枝，中国农产品地理标志，2021果品区域公用品牌价值出炉，合江荔枝品牌价值达12.46亿元。2022年，合江荔枝预计总产量5200万公斤左右。2020年入选中欧地理标志第二批保护名单。
（5）云南
品种结构：三月红、大红袍、妃子笑、桂味、糯米糍、白蜡、白糖罂、贵妃红、并岗红糯、红绣球、燎原荔和马贵荔等。上市时间：4月初到9月末。分布概况：云南荔枝栽培地区较分散，主要分布于元江中、上游流域海拔500～1000米的元阳、元江、新平等县，滇西南海拔700～1300米的德宏、保山，澜沧江中、下游流域海拔700～1200米临沧、普洱、西双版纳，滇东南海拔400～800米的边境区屏边、河口，金沙江流域海拔1000～1400米的元谋、巧家等地。区域品牌：屏边荔枝，云南省屏边苗族自治县特产，中国国家地理标志产品。2009年11月，屏边荔枝获得绿色食品认证。2016年02月01日，原国家质检总局批准对“屏边荔枝”实施地理标志产品保护。我国荔枝主栽品种在各产区的分布情况见表2。
表2 我国荔枝主栽品种在各产区的分布情况
	产区/
品种
	妃子笑
	白糖罂
	桂味
	糯米糍
	黑叶
	怀枝
	仙进奉
	紫娘喜

	广西
	* *
	* *
	* *
	* 
	* *
	* 
	* *
	* 

	广东
	* *
	* *
	* *
	* *
	* *
	* *
	* *
	* 

	云南
	* 
	
	* 
	* 
	* 
	* 
	* 
	* 

	四川
	* 
	
	* 
	* 
	
	* 
	* 
	* 

	福建
	* 
	
	* 
	
	* *
	* 
	* 
	* 

	海南
	* *
	* *
	
	
	
	
	
	* *


（* *为当地主栽品种，*为当地有种植品种）
结合各个省区实地调研结果和相关资料，我国种植面积及分布区域广的主栽品种为：桂味、糯米糍、黑叶、紫娘喜、怀枝、仙进奉、妃子笑、白糖罂等。本标准适用于以上8种荔枝的品质评价，其它品种因为种植或贸易量太小，可参照本标准执行。
2.3 规范性引用文件
依照《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》的有关规定，对标准进行了编写，并参考了我国已实施的《食品中总酸的测定》（GB/T 12456）、《水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法》（NY/T 2637）等相关标准。从目前荔枝标准情况来看，我国标准《荔枝》（NY/T 515-2002）以外观等感官要求作为商品性状的评价标准，在荔枝外观品质评价规范，我们参考了这个标准，并选取了贴近生产、易实施的指标进行评价。引用相应的标准所引用的文件均为“现行有效”，并且在文本中被“规范性引用”。
2.4 术语和定义
本标准主要规定了荔枝的品质评价，进行了说明和讲解。品质评价指的是对荔枝果面和果肉进行各项感官及理化指标评价。
2.5 要求
2.5.1 基本要求
基本要求主要是根据果形、新鲜度、有无影响消费的腐烂变质、坏死斑块、机械伤、虫害及清洁度及单果重等各项指标确定，从而保证荔枝产品的基本商品性状。
（1） 冷害和冻害
荔枝是热带果实，在冷藏期易发生冷害和冻害，冷害和冻害都会大大降低荔枝的食用品质，荔枝无冷害和冻害是鲜食荔枝的基本要求。
（2） 成熟度
果实成熟的程度。采摘时荔枝成熟应达到一定的程度，以适应处理、包装和运输的时间要求。
（3） 机械伤
果实受到机械力作用，而造成的伤害。包括擦伤、刺伤、碰伤、压伤等。
（4） 病虫害
果实由于病菌或害虫影响等造成的伤害
（5） 外部污染物
进行品质评价的荔枝样品应保证果实外观干净整洁，没有枯叶，废纸粘在果皮，同时应保证无异常的外部水分，应果皮干燥，利于开展果面的评价工作。
2.5.2 理化指标要求
起草小组前往广西、四川、云南、海南、福建等荔枝主产区及批发市场进行实地调研。每个主栽品种都采集了足够数量的样品，先由当地的荔枝专家从市场需求的角度，从所采集的样品中挑出外观具有代表性的样品。再由小组成员根据所参阅的相关资料，起草小组在市场购买了普通商品化荔枝鲜果，进行了可溶性固形物、总酸等理化指标的测试。各地区荔枝品种理化指标统计见表3。
表3我国荔枝主产区的理化指标统计表
	品种
	产区
	可溶性固形物（%）
	总酸（以苹果酸计）（g/kg）

	妃子笑
	海南
	18.3
	2.3

	
	广东
	18.6
	2.8

	
	广西
	19.2
	2.5

	
	四川
	18.3
	2.9

	
	云南
	18.8
	3.3

	白糖罂
	海南
	17.7
	1.0

	
	广东
	17.7
	1.4

	
	广西
	18.1
	1.2

	桂味
	广东
	18.9
	2.1

	
	广西
	18.7
	1.4

	
	云南
	19.1
	2.6

	糯米糍
	广东
	17.4
	1.5

	黑叶
	广东
	16.7
	2.0

	
	广西
	15.6
	2.0

	
	福建
	11.9
	1.7

	怀枝
	广东
	17.2
	2.7

	仙进奉
	广东
	18.2
	1.4

	
	广西
	17.9
	1.1

	
	云南
	18.4
	1.2

	
	四川
	17.3
	1.3

	紫娘喜
	海南
	15.9
	1.8


注：表中数据为各个品种代表样本实际测量数据均值。

2.6 品评基本要求
2.6.1 品评人员、品评场所及品评试验的要求
品评人员是荔枝整个品质评价过程中的关键要素。因此必须对品评人员对出规定。首先是对个人身体健康，感觉器官，个人卫生进行规定；其次要求其对水果品评需要具有一定的经验和专业理论知识；最后约定品评前和品评期间的个人状态保持要求。
品评场所是进行品评的场所，所以需要对其进行必要的符合性规定。规定了实验室的温湿度、噪音、光线、气味等环境要素，给品评试验创造一个良好的工作环境。
品评试验的一些通用要求，为了保证公平性，选择多人整体评价的方式进行，因此应由3位以上品评人员组成品评小组开展品评试验。同时约定了品评人员开展品评试验前的一些通用要求。以保证整个试验的公平性。
2.6.2操作要求
规定了荔枝品质评价的操作程序和记录表格。参照《苹果品质指标评价规范》（NY/T 2316-2013）、《香蕉品质评价规范》（NY/T 3974）中对于进行品质评价的样本数量规定，因此在本标准中规定了随机抽取15个果实进行品质评价。由于是多人整体评价，所以要求每一个品评人员都需对所有的15个果实，进行果面和果肉的评价评分。
品评人员按照着色程度、风味、单果重、可食率顺序对每个果实的各项感官指标进行评价打分。
2.7 证实方法
我们进行了前期的市场调查（调查问卷共280份，涉及安徽、北京、福建、广东、广西、贵州、海南、河北、河南、辽宁、山东、黑龙江、四川、天津、云南、浙江、重庆等多个城市，图1），广泛征求消费者、零售商、生产者、收购商等各利益相关方意见。调查显示，老百姓对荔枝品质的关注点从高到低排列为：果肉风味、果实质量、可食率、果皮着色、果实外形。调查者对荔枝各项品质的选择情况如图2所示。
[image: ]
图1荔枝市场调查


图2 荔枝品质选择
统计信息显示：由于荔枝品种众多，只要口感好，可食率高，就符合消费端的需求。因此，制标小组选择了风味、果实质量、可食率、着色程度作为荔枝品质的主要评价指标。汇总收集到的统计信息，制标小组根据市场各利益相关方对荔枝各项品质的重视程度以及参照我国相似水果品质评价技术规范感官审评方法中各项因子权重划分的基础上，因此对以上四个评价指标进行了权重划分：风味0.4、可食率0.25、果实质量0.25、着色程度0.1。

三、主要试验（或验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济结果
（一）主要试验或验证的分析、综述报告
1.1可溶性固形物与酸含量
可溶性固形物与酸含量为荔枝风味的重要指标。共采广西、四川、云南、海南、福建等不同产地的主产区荔枝样品，品种为妃子笑、白糖罂、桂味、仙进奉、黑叶等品种。各个产地同一品种的荔枝样本经过品尝确认为可食用的前提之下测定其可溶性固形物及酸的含量。计算平均可溶性固形物及酸含量。各个品种荔枝具体理化指标见表3和图3。
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妃子笑                           白糖罂
[image: ]  [image: ]
                桂味                           仙进奉
[image: ]  [image: ]
             黑叶                       怀枝、糯米糍和紫娘喜
图3 各个主产区不同品种荔枝的平均可溶性固形物及总酸含量
从数据分析结果来看，在海南、广西、广东、云南等主产区，妃子笑的可溶性固形物的均值范围为18.3-19.2%，总酸的均值范围为2.3-3.3 g/kg；白糖罂的可溶性固形物的均值范围为17.7-18.1%，总酸的均值范围为1.0-1.4 g/kg；桂味的可溶性固形物的均值范围为18.7-19.1%，总酸的均值范围为1.4-2.6 g/kg；仙进奉的可溶性固形物的均值范围为17.3-18.4%，总酸的均值范围为1.1-1.4 g/kg；黑叶的可溶性固形物的均值范围为11.9-16.7%，总酸的均值范围为1.7-2.0 g/kg；怀枝，糯米糍和紫娘喜由于种植区域比较集中，怀枝和糯米糍样品集中在广东，紫娘喜样品集中在海南，可溶性固形物的均值分别在17.2%、17.4%、15.9%左右，总酸的均值在2.7 g/kg、1.5 g/kg、1.8 g/kg左右。不同产地的同一品种的荔枝可溶性固形物和总酸差异性不明显，福建的可溶性固形物含量相对较低，所有品种中妃子笑的总酸含量最高。
从不同产地，不同品种来考虑，制标小组在确认荔枝样本达到鲜食成熟度，果肉无缺陷的基础上，进行品尝。我们认为必须达到大众能接受风味口感的情况之下，进行品质评价才有其意义，因此将各个产区中某一品种荔枝的可溶性固形物含量平均值的最低值作为进行品质评价的最低要求，同理，选择了各个产区中某一品种荔枝的总酸含量平均值的最高值作为进行品质评价的最低要求。因此划定了我国主栽荔枝品种进行品质评价的理化指标要求，见表4。
表4 理化指标
	品种
	可溶性固形物
	总酸（以苹果酸计）（g/kg）

	妃子笑
	≥18.0
	≤3.5

	白糖罂
	≥17.5
	≤1.5

	桂味
	≥18.5
	≤3.0

	糯米糍
	≥17.0
	≤2.0

	黑叶
	≥11.5
	≤2.5

	怀枝
	≥17.0
	≤3.0

	仙进奉
	≥17.0
	≤1.5

	紫娘喜
	≥15.5
	≤2.0


1.2单果重的评分标准
对荔枝果实质量进行评价，将果实置于天平上称量。我国不同荔枝品种的果实质量大小不一。因此无法进行统一的划分。根据荔枝品种的不同进行评价，满分为25分，评分标准见表5。
表5　单果重评分标准
	品种
	果实质量（g）
	评分

	妃子笑、糯米糍、黑叶、仙进奉
	≥30
	20-25

	
	20-29
	10-19

	
	≤19
	≤9

	白糖罂、桂味、怀枝
	≥25
	20-25

	
	20-24
	10-19

	
	≤19
	≤9

	紫娘喜
	50-70
	20-25

	
	40-49
	10-19

	
	≤39
	≤9


1.3着色程度。主要关注果实外观的成熟度，果实达到成熟鲜食的程度时，果皮着色的变化程度。通过品评人员的视觉，详细观察荔枝果实的着色情况。对着色面积占据整个果面面积的比例进行估算。参照NY/T 515中荔枝各品种的着色程度，满分为10分，根据果面着色面积的百分比进行评分，因此评分标准见表6。
表6　果面着色程度评分标准
	类别
	果面着色面积比例（%）
	评分

	红带绿
	1
	≥70
	8-10

	
	2
	50-69
	5-7

	
	3
	≤49
	≤5

	全红
	1
	≥90
	8-10

	
	2
	75-89
	5-7

	
	3
	≤74
	≤5


注：红带绿主要为妃子笑品种，全红主要为妃子笑以外的其它品种。

1.4风味。通过品尝的方式，咀嚼果肉，评价果肉风味。参照《荔枝、龙眼 种质资源描述规范》（NY/T 1691-2009）中，对于果实风味描述，将风味划分为酸甜、纯甜。通过实际操作，我们一致认为果肉在口腔中咀嚼时间不少于3秒，有利于味觉较好地评判出果肉的风味。品尝是最重要的一个评价过程，因此权重最大，满分为40分。评分标准见表7。由于不同类别的评分标准一致，在标准文本中则不区分类别，同意划分为浓、中等和淡三种风味。
表7　果肉风味评分标准
	类别
	果肉风味
	评分

	酸甜
	浓
	35-40

	
	中等
	20-34

	
	淡
	≤19

	纯甜
	浓
	35-40

	
	中等
	20-34

	
	淡
	≤19


1.5可食率。对荔枝可食率进行评价，通过果实质量和果肉质量比进行描述。由于不同品种的荔枝鲜果可食率不同的情况。根据实际情况进行评价，满分为25分，评分标准见表8。
表8　可食率评分标准
	序号
	可食率（%）
	评分

	1
	≥70
	20-25

	2
	60-69
	10-19

	3
	≤59
	≤9


1.6结果
将样品得分划分为各项平均分、品质得分和结果得分。
各项平均分：品评人员对自己所评价的每个样品果面着色程度进行评价打分后，计算算术平均值，得到果面着色程度的平均分。以此类推得到风味、单果重、可食率的平均分。
品质得分：品评人员将评价样品的各项平均分相加得到自己所评价的该批样品的品质得分。
结果得分：将各个品质人员得出的样品品质得分汇总，计算算术平均值，计算结果取整数。该结果为整批荔枝样品的结果分。
1.7综合评价
将整批荔枝样品的结果得分按照科学性、合理性的原则，进行划分，将品质评价为A、B、C三个等级。参照GB/T 20570-2015中对玉米储存品质的判定规则，将结果分在85分及以上的综合评价为A级且各项平均分不低于该项分最大值的60%；结果分为60~84分综合评价为B级且各项平均分不低于该项最大分值的40%；60分以下为C级。该综合评价的方式在市场反馈中，是否正确评价荔枝品质等级的满意度：A级为97.3%，B级为98.5%，C级为100%。因此将荔枝品质划分为下表。
表9 荔枝品质等级划分表
	品质等级
	平均分
	结果分

	A
	各项平均分不低于该项最大分值的60%
	≥85

	B
	各项平均分不低于该项最大分值的40%
	≥60，＜85

	C
	/
	＜60


1.8 记录。荔枝品质评价的整个过程应有详细的全过程记录，应包括品种、样品数量、时间、地点、品评人员、单项品评试验得分、品质得分、综合评价结果等以及评价过程的影像资料，保存2年以上为宜。
我们将证实方法发给消费者、零售商、收购商等，请受调者按照制定的荔枝品质评价规范，进行荔枝的品质评价，合理评价荔枝品质，实际使用贴合度超过95%，较好地符合实际情况。因此可对各地区荔枝品种种植选择起着重要的推动作用，同时也可以量化评价荔枝各品种的品质，对于选种育种有重要的参考意义。另外，荔枝品质的提高，不仅能够满足国民营养健康需求，也能够增加我国荔枝应对国际贸易壁垒的能力，有利于促进我国荔枝的出口创汇。
（二）技术经济论证、预期的经济效果
1.预期经济效益：《荔枝品质评价技术规程》农业行业标准的有效实施，有效评估我国荔枝品质有保障，有利于高品质荔枝占领中高端市场，达到优质优价，是实施乡村振兴的有效途径之一，从而产生可观的经济价值。
2.预期科技支撑效益：制定标准过程中所收集的数据和文献，是研究水果品质评价的有效途径；同时也提高了科技工作者与产业之间的联系，提高了服务社会发展的能力。
四、与国际、国外同类标准技术内容的对比情况，或者与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况

国际标准只有国际食品法典委员会于1995年颁布，2005和2011年修订的荔枝标准（CODEX STAN 196-1995, Amended in 2005,2011）该标准仅对荔枝鲜果的外观和质量规格及包装制订标准，未设定理化指标，不能有效表达荔枝鲜果的外观和质量规格及包装与内在品质关联。我国现行标准《荔枝》（NY/T515-2002）、《荔枝等级规格》（NY/T 1648）、《龙眼、荔枝产后贮运保鲜技术规程》（NY/T1530-2007）、《鲜荔枝》（GH/T 1185—2020）、《荔枝干》（NY/T709-2003）、《无公害食品 荔枝生产技术规程》（NY/T5174-2002）、《荔枝冷链流通技术要求》（NY/T4167-2022）等行业标准，其中《荔枝》（NY/T515-2002）是对应国际食品法典委员会标准，对荔枝鲜果的外观和质量规格及包装制订标准，理化指标规定了可食率、可溶性固形物和总酸及卫生指标，但没有对不同荔枝品种品质打分标准的规定。
五、以国际标准为基础的起草情况，以及是否合规引用或者采用国际国外标准，并说明未采用国际标准的原因
本标准在编制过程中，详细研读了国内相关标准，结合荔枝生产实地调研情况及标准编写要求，进行统一规定。目前，国际标准只有国际食品法典委员会于1995年颁布，2005和2011年修订的荔枝标准（CODEX STAN 196-1995, Amended in 2005,2011）该标准仅对荔枝鲜果的外观和质量规格及包装制订标准，未设定理化指标，不能有效表达荔枝鲜果的外观和质量规格及包装与内在品质关联。因此未采用相关国际标准。
六、与有关法律、行政法规及相关标准的关系无。
七、重大分歧意见的处理经过和依据
本标准为产品品质评价标准，并不涉及有关国家安全、保护人体健康和人身财产安全、环境质量要求等有关强制性地方标准或强制性条文等的八项要求之一。因此，建议作为推荐性标准颁布实施。
八、涉及专利的有关说明
本标准中需要强制性部分均为引用强制性标准文本，其技术部分本标准多是给予范围约定，采标单位可结合实际生产情况在一定范围内进行调整，因此，建议本标准作为推荐性标准发布。建议本标准发布后，在海南、广东、广西、福建、四川、云南等主栽区的重点种植地（单位或县区）或贸易集散地举办标准宣贯培训班，并将标准张榜公布。
九、实施标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡期和实施日期的建议等措施建议
无
十、其它应于说明的事项
无

制定《荔枝品质评价规范》标准起草小组
风味	果实大小	可食率	果面着色	250	113	102	57	品质选择

人数
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