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NY/T２３１６—２０２３

前　　言

本文件按照 GB/T１􀆰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.
本文件代替 NY/T２３１６—２０１３«苹果品质指标评价规范»,与 NY/T２３１６—２０１３相比,除结构调整和

编辑性改动外,主要技术变化如下:

a)　标准名称改为了“苹果品质评价技术规范”;

b)　增加了“术语和定义”一章(见第３章);

c)　增加了“抽样”一章(见第４章);

d)　增加了盖色分布类型和着色程度的评价(见５􀆰５);

e)　对部分参照品种进行了精简和调整(见第６章);

f)　果实硬度测定方法改为引用 NY/T２００９(见７􀆰１);

g)　可溶性固形物含量测定方法改为引用 NY/T２６３７(见７􀆰２);

h)　可溶性糖含量测定方法由 NY/T１２７８改为 GB/T１８６７２(见７􀆰３);

i)　维生素C含量测定方法由 GB/T６１９５改为 GB５００９􀆰８６(见７􀆰５);

j)　删除了耐储性评价.
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.
本文件由农业农村部农产品营养标准专家委员会提出并归口.
本文件起草单位:青岛农业大学、农业农村部果品质量安全风险评估实验室(青岛)、山东省果树研究

所、青岛市现代农业质量与安全工程重点实验室、山东农业工程学院.
本文件主要起草人:聂继云、韩令喜、万浩亮、薛晓敏、贾东杰、秦旭、段艳欣、赵强、刘晓丽、屈海泳、徐

晓召.
本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为:
———２０１３年首次发布为 NY/T２３１６—２０１３;
———本次为首次修订.

Ⅰ
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苹果品质评价技术规范

１　范围

本文件确立了苹果外观品质、内在品质和理化品质的评价方法.
本文件适用于苹果的品质评价.

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.

GB５００９􀆰８６　食品安全国家标准　食品中抗坏血酸的测定

GB１２４５６　食品安全国家标准　食品中总酸的测定

GB/T１８６７２　枸杞

NY/T１８３９　果树术语

NY/T２００９　水果硬度的测定

NY/T２６３７　水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定　折射仪法

３　术语和定义

NY/T１８３９界定的术语和定义适用于本文件.

４　抽样

４􀆰１　抽样量

散装产品不少于１０kg,预包装产品不少于４０个果实.

４􀆰２　抽样方法

４􀆰２􀆰１　生产基地

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、地势及苹果树的分布情况

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

品.每个抽样点１株苹果树,从树冠中部外围和内膛东西南北各摘取１个果实.

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、分方向结合或只分层(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和中间布设采样点.

５　外观品质评价

５􀆰１　果实大小

从抽取的样品中随机取１０个果实,称重,计算平均单果重,根据表１确定果实大小.

表１　苹果果实大小评价标准

序号 平均单果重(X),g 评价

１ X≤５０ 极小

２ ５０＜X≤１１０ 小

３ １１０＜X≤１８０ 中

４ １８０＜X≤２５０ 大

５ X＞２５０ 极大

１
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５􀆰２　果实形状

将果实从中间纵切,目测果实断面形状,参照图１,按最大相似原则确定果实形状.

图１　苹果果实形状模式

５􀆰３　果面光洁度

目测和用手触摸果实表面,参照图２,按最大相似原则确定果面光洁度.

图２　苹果果面光洁度模式

５􀆰４　果点大小和疏密

目测果实胴部,参照图３,按最大相似原则确定果点大小;参照图４,按最大相似原则确定果点疏密.

图３　苹果果点大小模式

图４　苹果果点疏密模式

５􀆰５　果实颜色

目测,参照图５,按最大相似原则确定果实颜色种类.非着色品种观测底色,着色品种观测盖色.盖

色分布类型分为片状、条状、混合型３种类型.着色程度分为全面着色(果面９０％及以上着色)和部分着

色(果面９０％以下着色).

２
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图５　苹果果实颜色模式

５􀆰６　锈量

从抽取的样品中随机取１０个果实,目测梗洼、萼洼和胴部的果锈分布面积比例(以１０个果实的平均

值计),根据表２确定梗洼锈量多少,根据表３确定萼洼锈量多少,根据表４确定胴部锈量多少.

表２　苹果梗洼锈量评价标准

序号 分布面积比例(X) 评价

１ ０ 无

２ ０＜X＜１/４ 少

３ １/４≤X≤１/２ 中

４ X＞１/２ 多

表３　苹果萼洼锈量评价标准

序号 分布面积比例(X) 评价

１ ０ 无

２ ０＜X＜１/４ 少

３ １/４≤X≤１/２ 中

４ X＞１/２ 多

表４　苹果胴部锈量评价标准

序号 分布面积比例(X) 评价

１ ０ 无

２ ０＜X＜１/１０ 少

３ １/１０≤X≤１/４ 中

４ X＞１/４ 多

３
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６　内在品质评价

６􀆰１　果心大小

从抽取的样品中随机取１０个果实,沿果实最大横径处一次性切开,参照图６,观察心室外端达到果实

半径的相对位置(以１０个果实的平均值计),根据表５确定果心大小.

图６　苹果果心大小模式

表５　苹果果心大小评价标准

序号 心室外端达到果实半径的相对位置(X) 评价

１ X＜１/３ 小

２ １/３≤X≤１/２ 中

３ X＞１/２ 大

６􀆰２　果肉颜色

将果实剖开,立即目测果肉,参照图７,按最大相似原则确定其颜色.

图７　苹果果肉颜色模式

６􀆰３　果肉质地

切取果肉,品尝,参照表６,按最大相似原则确定其质地.

表６　苹果果肉质地评价参照品种

序号 参照品种 评价

１ 黄魁 松软

２ 红彩苹 绵软

３ 津轻 松脆

４ 国光 硬脆

５ 印度 硬

６􀆰４　果肉粗细

切取果肉,品尝,参照表７,按最大相似原则确定其粗细.

表７　苹果果肉粗细评价参照品种

序号 参照品种 评价

１ 倭锦 粗

２ 嘎拉 中

３ 旭 细

４
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６􀆰５　汁液

切取果肉,品尝,参照表８,按最大相似原则确定其汁液多少.

表８　苹果汁液评价参照品种

序号 参照品种 评价

１ 印度 少

２ 金冠 中

３ 富士 多

６􀆰６　风味

切取果肉,品尝,参照表９,按最大相似原则确定其风味.

表９　苹果风味评价参照品种

序号 参照品种 评价

１ 印度 甜

２ 辽伏 淡甜

３ 王林 酸甜

４ 富士 酸甜适度

５ 国光 甜酸

６ 红玉 微酸

７ 澳洲青苹 酸

８ 磅 极酸

９ 果红 涩

１０ 大陆５２号 酸涩

６􀆰７　香气

切取果肉,经鼻嗅和品尝,参照表１０,按最大相似原则确定其香气浓淡.

表１０　苹果香气评价参照品种

序号 参照品种 评价

１ 国光 无

２ 富士 淡

３ 金冠 浓

６􀆰８　异味

切取果肉,经鼻嗅和品尝,确定果肉有无异味.异味包括涩味、粉香味、酒味等.

７　理化品质评价

７􀆰１　果实硬度

从抽取的样品中随机取１０个果实,按照 NY/T２００９描述的方法测定去皮硬度,计算平均值,根据表

１１确定其高低.

表１１　苹果果实硬度评价标准

序号 去皮硬度(X),kg/cm２ 评价

１ X＜５􀆰０ 极低

２ ５􀆰０≤X＜７􀆰５ 低

３ ７􀆰５≤X＜９􀆰５ 中

４ ９􀆰５≤X＜１１􀆰０ 高

５ X≥１１􀆰０ 极高

５
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７􀆰２　可溶性固形物含量

从抽取的样品中随机抽取１０个果实,采用折射仪法,按照 NY/T２６３７的描述测定可溶性固形物含

量,根据表１２确定其高低.

表１２　苹果可溶性固形物含量评价标准

序号 可溶性固形物含量X(％) 评价

１ X＜９ 极低

２ ９≤X＜１１ 低

３ １１≤X＜１４ 中

４ １４≤X＜１７ 高

５ X≥１７ 极高

７􀆰３　可溶性糖含量

从抽取的样品中随机取１０个果实,四分法取可食部分,切碎,混匀,用组织捣碎机制成匀浆,采用费林

试剂滴定法,按照 GB/T１８６７２的描述测定可溶性糖含量,根据表１３确定其高低.

表１３　苹果可溶性糖含量评价标准

序号 可溶性糖含量(X),％ 评价

１ X＜８ 极低

２ ８≤X＜９ 低

３ ９≤X＜１０ 中

４ １０≤X＜１１ 高

５ X≥１１ 极高

７􀆰４　可滴定酸含量

从抽取的样品中随机取１０个果实,四分法取可食部分,切碎,混匀,用组织捣碎机制成匀浆,采用酸碱

滴定法或pH 电位法,按照 GB１２４５６的描述测定可滴定酸含量,根据表１４确定其高低.

表１４　苹果可滴定酸含量评价标准

序号 可滴定酸含量X(％) 评价

１ X＜０􀆰２ 极低

２ ０􀆰２≤X＜０􀆰４ 低

３ ０􀆰４≤X＜０􀆰７ 中

４ ０􀆰７≤X＜０􀆰９ 高

５ X≥０􀆰９ 极高

７􀆰５　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,切碎,混匀,用组织捣碎机制成匀浆,采用２,６Ｇ
二氯靛酚滴定法,按照 GB５００９􀆰８６的描述测定维生素C含量,根据表１５确定其高低.

注:评价品种时,维生素C含量应在果实成熟期采样测定.

表１５　苹果维生素C含量评价标准

序号 维生素含量(X),mg/１００g 评价

１ X＜１ 极低

２ １≤X＜３ 低

３ ３≤X＜５ 中

４ ５≤X＜８ 高

５ X≥８ 极高

６


