ICS 65.020.01
CCS B 01
	[bookmark: BAH]     


[bookmark: c1]NY
[bookmark: c2]中华人民共和国农业行业标准
[bookmark: StdNo0][bookmark: StdNo1][bookmark: StdNo2]NY/T XXXX—XXXX
	[bookmark: DT]     




农产品品质评价技术规范 通则
[bookmark: StdEnglishName]General principle for quality evaluation of agricultural products

	（公开征求意见稿）

	[bookmark: WCRQ]（本稿完成日期2026年7月20日）


[bookmark: FY][bookmark: FD]XXXX - XX - XX发布
[bookmark: SY][bookmark: SM][bookmark: SD]XXXX - XX - XX实施
[bookmark: fm]中华人民共和国农业农村部   发布

[bookmark: BZ][bookmark: BKQY]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有可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由农业农村部农产品质量安全监管司提出。
本文件由农业农村部农产品质量安全管理标准化技术委员会归口。
本文件起草单位： 中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所、……
本文件主要起草人：


NY/T XXXXX—XXXX

3
农产品品质评价技术规范 通则
范围
本文件规定了农产品品质评价的术语和定义、基本原则、指标体系、代表性指标筛选、样品测定、评价方法、评价程序、评价报告、评价结果应用。
本文件适用于食用农产品的品质评价。
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/T 10220 感官分析 方法学 总论
GB/T 13868 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则
GB/T 29476 移动实验室仪器设备通用技术规范
GB/T 32465 化学分析方法验证确认和内部质量控制要求
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
1.1　 
农产品品质 agricultural product quality
    农产品满足食用、加工、贮藏、流通等各类需求的固有特性。
1.2　 
特征品质 characteristic quality
农产品中具有区分性、典型性且可被识别或测量的特定品质属性，通常与特定品种、产地、生产方式和收获（屠宰或捕捞）时期及采后处理与贮运条件相关，是构成农产品独特性的关键要素。
基本原则
1.3　 安全性
实施品质评价的农产品首先应符合食品安全国家标准的基本要求。
1.4　 目标性
品质评价应以服务于鲜食、加工、贮藏或品牌认证等特定应用场景，促进农产品品质提升、满足消费者需求、实现优质优价为核心目标，根据评价对象和目标用途选择适宜的评价指标和评价方法。
1.5　 科学性
品质评价的指标体系、评价方法、评价程序应客观科学，数据结果应可重复、可验证，评价结论应准确可靠。
1.6　 可操作性
品质评价方法和评价程序应简便易行，注重实效，具有可操作性。
指标体系
根据农产品固有的外在、内在属性，品质指标体系包括外观品质、质构（质地）品质、风味品质和营养品质四大类。不同农产品可根据行业惯例和需求用途（鲜食、加工等）采用不同的指标体系分类组合。各类农产品具体品质指标参见附录A。
a) 外观品质
农产品外在的视觉特征，包括大小、形状、色泽、表面状态、透明度、粘稠度、成熟度等。其中大小包括尺寸、重量等，形状包括完整性、均匀性、饱满度、畸形率等，色泽包括颜色、均匀度、光泽度等，表面状态包括光洁度、清洁度、鳞片/皮毛/壳的状态、损伤或裂纹、新鲜度等。
b) 质构（质地）品质
农产品的物理结构特性，即用手触摸、用牙齿咀嚼时感受到的“口感”，如硬度、脆度、弹性、粘性、塑性、黏结性、凝胶特性、嫩度、紧实度、保水性、细腻度、纤维感、多汁性、化渣性、肥满度等。
c) 风味品质
气味、滋味特征以及相关的风味物质成分。其中气味包括类型、强度、纯正度等，滋味包括甜、酸、苦、咸、鲜、涩等基本味感及丰富度、协调性、回味等，相关的风味物质成分包括可滴定酸、可溶性糖、风味氨基酸、挥发性风味化合物等。
d) 营养品质
七大类营养素和其他有益于生理机能的功能活性成分。其中七大类营养素包括蛋白质、脂肪、碳水化合物、矿物质、维生素、膳食纤维、水分，其他有益于生理机能的功能活性成分包括活性多糖、活性肽、活性脂、活性低聚糖、植物甾醇、多酚、黄酮等。
代表性指标筛选
1.7　 筛选原则
筛选代表性品质指标时，应充分考虑产品种类、品种特性、生产环境、消费需求类型（鲜食、加工）和评价目标，选择可定量检测或定性评价的品质指标。对高度相关的同类指标应只选择一项作为代表性指标。
1.8　 筛选方法
代表性品质评价指标筛选可根据消费者对品质评价指标的关注度评价、专家对指标的重要性评估，以及调研的基础数据或检测数据等，宜从外观、质构、风味、营养四类品质指标中进行筛选。
样品测定
1.9　 外观品质测定
农产品的外观品质指标可通过目测法、物理测量等方法进行测定。目测法宜使用相应的感官特性参比样，包括外观参考图谱、实物标准样品等。
1.10　 质构品质测定
农产品的质构品质指标可通过质构仪、硬度计、粘度计等仪器进行测定，或经培训的感官评价人员进行评价。感官评价宜使用相应的感官特性参比样品。
1.11　 风味品质测定
7.3.1风味品质指标可通过感官评价和仪器检测相结合的方式进行测定。
7.3.2感官评价可参照GB/T 10220要求实施。评价样品宜采用随机三位数或字母编码，感官评价人员数量和重复次数可根据评价目的、方法及产品特性确定。
7.3.3风味相关的物质成分检测，应优先采用现行有效的国家标准或行业标准方法。若无相关标准，可自主建立检测方法，并经过不少于3家实验室比对验证，形成标准作业程序后使用。化学分析方法的验证确认和内部质量控制可按照GB/T 32465的要求执行。
1.12　 营养品质测定
营养品质成分的检测，应优先采用现行有效的国家标准或行业标准方法。若无相关标准，可自主建立检测方法，并经过不少于3家实验室比对验证，形成标准作业程序后使用。化学分析方法的验证确认和内部质量控制可按照GB/T 32465的要求执行。
评价方法
8.1特征品质评价
8.1.1特征品质筛选
在农产品品质指标检测数据的基础上，通过主成分分析、偏最小二乘等统计学方法，结合产品特性与评价目标，筛选确定特征品质指标。
8.1.2特征品质结果评价
将评价产品特征品质指标数据与同类产品进行比对，分析其差异程度与水平，出具特征品质评价结果。
8.2综合品质评价
8.2.1指标权重确定
应根据产品特性与评价目标，通过主观赋权法、客观赋权法或主客观赋权法，确定各品质指标对产品综合品质的权重。
8.2.2指标值标准化评分
8.2.2.1应根据品质指标属性和原始数据特性，采用极值法、百分位数法、Z-score法和隶属度函数法等标准化方法，将不同量纲的原始数据转化为统一尺度的标准化值（如0~1、0~10或0~100区间）。
8.2.2.2若现行国家或行业标准中规定了农产品品质指标阈值和等级，可根据相应国家或行业标准规定，将各指标对应等级的阈值范围转化为统一尺度上的分值区间，实测值落入相应区间即获得对应标准化评分。
8.2.2.3若无国家或行业标准规定，可构建涵盖主产区和主要品种的农产品品质数据库，根据品质数据分布情况确定指标阈值范围，将阈值范围转化为统一尺度上的分值区间，实测值落入相应区间即获得对应标准化评分。 
8.2.3综合评价与分级
8.2.3.1根据农产品各品质指标标准化评分和权重，采用加权法得出综合品质评价得分。
8.2.3.2基于农产品综合品质评价得分，根据评价需求对农产品品质进行等级划分。
评价程序
1.13　 基本要求
1.13.1　 人员要求
9.1.1.1专业评价人员应具有食品科学、农产品质量安全或其它相关学科的专业背景，掌握农产品品质评价基础知识，熟悉农产品品质评价程序，定期参加相关技术培训，具备开展品质评价所需技能。
9.1.1.2 感官评价人员应按GB/T 10220的要求进行选拔和培训，应定期对感官评价人员进行评价训练。
9.1.1.3实验室检测人员应定期对所测品质指标的检测能力进行内部考核验证。
9.1.2场所及设施要求
9.1.2.1感官评价
感官评价宜在符合GB/T 13868规定的检验场所和条件下实施。
9.1.2.2实验室检测
应具备品质评价指标测定所需的检测仪器和设备，仪器设备应性能稳定、运行良好，并按规定进行校准，确保检测结果的准确性和可靠性。
9.1.2.3现场快速检测
若进行现场快速检测，所使用的快速检测设备应符合GB/T 29476规定的相关要求，并定期进行校准和性能验证。
1.14　 资料收集与调研
围绕评价对象进行资料收集与调研，包括产地环境、品种（品系）、种养模式、投入品使用、最佳品质期、质量管控措施、采收（屠宰或捕捞）时期等生产环节信息、产品品质特征、现有评价标准现状等品质相关基础资料。
1.15　 样品采集
1.15.1　 应根据评价目标和产品特性确定样品采集时期。样品采集应遵循代表性、随机性原则。
1.15.2　 样品采集后应尽快开展现场检测或置于符合其保鲜要求的温度和湿度下运往实验室检测。运输过程应采用具备防震、避损、隔热和防污染功能的包装，确保样品新鲜、完整。
1.15.3　 样品采集后应完整记录并准确标识相关信息，包括但不限于：样品名称与种类、产地与批次、采收/屠宰/捕捞时间、采样时间与地点、取样部位（适用时）、样品数量、采样人员以及贮存运输条件。
1.16　 样品测定与结果研判
根据品质评价目标，对筛选的品质指标进行测定。由评价机构技术委员会或不少于3名评价人员，对测定数据与结果进行综合研判，确定评价结论。结论应包括品质评价结果、等级判定（适用时）及相关建议。
评价报告
10.1评价报告内容应结构清晰、信息完整，内容应包括评价背景、样品信息、评价指标及方法、评价结果与分析、评价结论与建议。评价报告主要内容框架见附录B。
10.2 评价报告中的所有信息与数据均应真实、准确、完整。报告编制应规范，不得随意涂改。报告应有编制人、审核人和批准人的签字，并加盖评价机构公章或检测检验专用章。
评价结果应用
11.1消费引导
综合品质评价和特征品质评价可应用于市场端农产品品质等级划分与产品品牌打造。评价结果信息发布可应用于优质优价科普宣传、消费者品质认知提升、优质产品选购指导与加工适宜性推荐。
11.2生产指导
品质评价结果可指导前端育种方向选择与优良品种筛选，种植养殖模式、投入品使用及最佳采收（或屠宰、捕捞）期等生产过程管控优化。品质特征数据结合产地环境，可应用于农产品产地溯源和地理标志产品保护。


附 录 A
(资料性)
表A.1 各类农产品品质指标体系
	农产品类别
	品质指标

	
	外观品质
	质构（质地）品质
	风味品质
	营养品质

	粮食
	粒形、粒径、色泽、容重、完整性、不完善粒、杂质含量等
	硬度、糯性、弹性、糊化特性、流变学特性等等
	甜味、香味、涩味及相关风味物质成分（糖类、呈味氨基酸、挥发性风味物质等）
	碳水化合物、蛋白质、脂肪、膳食纤维、维生素、矿物质，以及多酚、类黄酮、类胡萝卜素、植物甾醇等活性成分

	油料
	粒形、粒径、色泽、饱满度、完整性、透明度、杂质含量等
	硬度、韧性、出油率、凝胶性等
	香味、苦味、腥味及相关风味物质成分（呈味氨基酸、挥发性风味物质等）
	蛋白质、脂肪、膳食纤维、维生素、矿物质，以及多酚、类黄酮、类胡萝卜素、植物甾醇等活性成分

	果品
	大小、形状、色泽、表面状态、成熟度、新鲜度等
	硬度、脆度、化渣性、紧实度、纤维感、出汁率等
	甜味、香味、酸味、苦涩味、丰富度、协调性及相关风味物质成分（糖类、有机酸、挥发性风味物质等）
	可溶性膳食纤维、维生素、果胶、单宁，以及活性多糖、多酚、类黄酮、花青素、花色苷等活性成分

	蔬菜
	大小、形状、色泽、表面状态、成熟度、新鲜度等
	硬度、脆度、纤维感、出汁率等
	鲜味、香味、酸味、苦涩味、辛辣味、丰富度、协调性及相关风味物质成分（糖类、有机酸、呈味氨基酸、挥发性风味物质等）
	碳水化合物、膳食纤维、维生素、矿物质，以及活性多糖、多酚、类黄酮、类胡萝卜素、花青素、叶绿素、辣椒素、番茄红素等活性成分

	食用菌
	色泽、光泽、形状、直径/厚度、表面状态、完整度、鳞片、开伞度、杂质、破损率等
	硬度、弹性、脆度、复水性
	鲜味、香味及相关风味物质成分（糖类、有机酸、呈味氨基酸、含硫化合物、挥发性风味物质等）
	蛋白质、膳食纤维、维生素、矿物质，以及活性多糖、麦角硫因、麦角甾醇等活性成分

	茶叶
	形状、色泽、洁净度、匀整度等
	嫩度、柔软度、弹性等
	香气、醇厚、苦涩等
	蛋白质、脂肪、碳水化合物、膳食纤维、维生素、矿物质，以及茶多酚、生物碱等活性成分

	肉
	肉色、脂肪色、大理石花纹、新鲜度等
	嫩度、硬度、弹性、咀嚼性、多汁性、保水性等
	香味、鲜味、甜味及相关风味物质成分（如核苷酸、游离氨基酸、挥发性风味物质等）
	蛋白质、脂肪、维生素、矿物质，以及活性肽、牛磺酸、辅酶Q10等活性成分

	蛋
	形状、完整性、洁净度、哈夫单位、蛋黄指数等
	硬度、黏度、起泡性、凝胶性、乳化性等
	香味、鲜味、腥味、甜味及相关风味物质成分（如核苷酸、游离氨基酸、挥发性风味物质等）
	蛋白质、脂肪、维生素、矿物质，胆固醇以及活性肽、卵磷脂等活性成分

	乳
	色泽、均一性、洁净度等
	黏度、稠度、热稳定性、凝乳特性等
	香味、鲜味、甜味、浓厚感及相关风味物质成分（如乳糖、游离氨基酸、挥发性风味物质等）
	蛋白质、脂肪、非脂乳固体、维生素、矿物质，以及α-乳白蛋白、免疫球蛋白、乳铁蛋白等活性成分

	水产品
	色泽、光泽、肌肉纹理、饱满度、完整度、新鲜度等
	嫩度、弹性、粘度、脆性、咀嚼性、细腻度、纤维感等
	鲜味、腥味、甜味及相关风味物质成分（如呈味核苷酸、游离氨基酸、挥发性风味物质等）
	蛋白质、脂肪、维生素、矿物质，以及活性肽、活性多糖、功能性脂类如角鲨烯、EPA和DHA等活性成分

	蜂产品
	色泽、透明度、状态、杂质等
	黏稠度、硬、细腻等
	香味、甜味、酸味、苦味、涩味、辛辣感及相关风味物质成分（如果糖、葡萄糖、有机酸、挥发性风味物质等）
	碳水化合物、蛋白质、维生素、矿物质、淀粉酶活性，以及多酚、类黄酮、10-羟基-2-癸烯酸等活性成分

	其他
	色泽、形状、大小、完整性、纯净度
	硬度、脆度、厚度、弹性等
	香味、甜味、酸味、辛辣味、苦涩味及相关风味物质成分（如糖类、有机酸、硫化物、挥发性风味物质等）
	蛋白质、脂肪、碳水化合物、维生素、矿物质，以及生物碱、多酚、类黄酮等活性成分






附 录 B
(资料性)
农产品品质评价报告主要内容框架
B.1 评价背景
——政策依据
——产业发展现状
——评价目标（品质特征挖掘/综合评价分级,预期目标及成果）
B.2 样品信息
——产品名称、品种（品系）
——产地、批次
——生产主体、种养模式
——样品采集时间与方式
B.3 评价指标及方法
——选用的品质指标（外观、质构、风味、营养）
——检测方法及依据标准、主要仪器设备
——评价方法（特征品质评价/综合品质评价）
B.4 评价结果与分析
——各项品质指标检测结果分析（以文字或图表呈现）
——特征品质分析结果（可选）
——综合品质评价得分（可选）
——品质等级判定（可选）
B.5 评价结论与建议
——评价结论
——品质提升、品牌建设或消费引导等方面的建议。
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