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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。
本文件采用重新起草法修改采用ISO 6669:1995《生咖啡和焙炒咖啡 整粒自由流动堆密度的测定（常规法）》。
本文件与ISO 6669：1995相比在结构上有调整，具体章条编号如下：
将第6章和第7章合并为一章（见第6章，ISO 6669:1995的第6章和7章）。
本文件与ISO 6669：1995相比存在技术性差异。技术性差异及其原因如下：
——关于规范性引用文件，本文件做了具有技术性差异的调整，以适应我国的技术条件，调整情况集中反映在第2章“规范性引用文件”中，具体调整如下：
用GB 5009.3代替了ISO 1447:1978、ISO 6673:1983、ISO 11817:1994和ISO 11294:1994；
用等同采用国际标准的GB/T 18007代替了ISO 3509:1989 ；
增加了引用NY/T 605-XXXX；
增加了引用等同采用国际标准的NY/T 1518；
——更改了取样方法和试样量，以满足测定要求（见第6章，ISO 6669:1995的第6章和第7章）；
——更改了“试验报告”一章的表述并增加了试验日期，以符合GB/T20001.4-2015的规定（见第10章，ISO 6669:1995的第11章）。
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垦局提出。
本文件由农业农村部热带作物及制品标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：中国热带农业科学院农产品加工研究所。
本文件主要起草人：
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了解生咖啡和焙炒咖啡整豆的堆密度对其贸易很重要，因为它决定了一定质量的咖啡豆所占的体积，而体积则是包装、储存和运输中的一个影响因素。
堆密度为质量与所占的体积之比。在精确的填充条件下，对所占已知固定体积的质量进行测量，是一种广泛应用的测定生咖啡和焙炒咖啡豆堆密度的技术。以这种方式测定的咖啡豆堆密度将随单个咖啡豆的质量、大小和形状而变化，同时也受测量时豆的水分含量影响，但这种影响在程度上相对较小。自由落体状态下对已知体积的容器进行填充，将受到该方法所确定的自由流动条件的影响；该方法的准确性受容器中豆子的正确调平步骤的影响。
植物的、园艺的、加工、贮存和处理因素，包括陈化效应，都对生咖啡的堆密度产生不同影响。同时，焙炒行为和条件也会对焙炒咖啡豆的堆密度产生额外的影响。
常规法所采用的方法需尽可能简单且在使用时尽可能少受到人为错误的影响；所用设备宜在咖啡生产、销售或购买之地区均可容易制作。
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生咖啡和焙炒咖啡整豆自由流动堆密度的测定（常规法）
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Hlk81465731]本文件描述了在自由流动条件下从一个容器到另一个容器的生咖啡整豆或焙炒咖啡整豆堆密度的测定方法。本方法有别于测定经压实的生咖啡整豆或焙炒咖啡整豆堆密度的任何方法。
测量堆密度时，宜同时测定水分含量或烘箱加热时的质量损失。
本文件不适用于测定咖啡粉的堆密度。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]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 5009.3 食品安全国家标准食品中水分的测定
GB/T 18007咖啡及其制品 术语（GB/T 18007—2011，ISO 3509:2005，IDT）
NY/T 605-XXXX焙炒咖啡
NY/T 1518 袋装生咖啡 取样（NY/T 1518—2007，ISO 4072:1982，IDT）
术语和定义
GB/T 18007 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

自由流动堆密度 free-flow bulk density
对于一定的水分含量（或一定的烘箱加热的质量损失），生咖啡或焙炒咖啡在本文件规定的条件下自由流入测量容器的质量与其所占体积之比（单位体积的质量）。通常以克每升或千克每立方米表示。
原理
使样品从特定的送料漏斗自由流入已知体积的特定容器中，然后称量容器里的样品质量。
仪器  
常用的实验室仪器以及下列仪器。
天平，精确到±0.1 g 。
堆密度仪，组成如下：
送料漏斗，不锈钢或其他耐腐蚀金属材质，底部有滑动门，牢固地安装在一个刚性“底座”（图1中未显示）的支架上。送料漏斗的尺寸应符合如图1规定。
测量容器，不锈钢或硬质塑料材质（厚度至少6.35 mm），容量约1000 mL。测量容器的容量应精确到mL，其准确尺寸应符合图1规定。送料漏斗滑动门和容器顶部之间的距离应保持在76.2 mm±1.5 mm。
刮板，或其他合适的调平工具,直边。
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（生咖啡和焙炒咖啡）整豆自由流动堆密度测定仪

取样
收到的实验室样品应有代表性，在运输和储存期间无损坏或发生变化。
生咖啡按NY/T 1518取样，并从实验室样品中抽取至少3个试样，每个生咖啡试样至少900 g 。
焙炒咖啡按NY/T 605-XXXX的6.1的规定抽样，并从实验室样品中抽取至少3个试样，每个焙炒咖啡试样至少500 g 。
试验步骤
进行双份平行测定。
关闭送料漏斗（6.2.1）的滑动门，确保滑动门与测量容器顶部之间的距离符合规定。
加装试样至离送料漏斗顶部2.5 mm之内。
称量测量容器（5.2.2）（m1），精确至0.1 g。将测量容器置于送料漏斗的卸料口正下方并打开滑动门。让送料漏斗排空，使测量容器充满咖啡豆后自然溢出（咖啡豆宜以恒速落下，并且不应受到外力强制）。
立即以水平方式使用刮板（5.3）刮平，去除过量的咖啡豆，使咖啡豆与测量容器顶部形成一个水平面。在去除过量的咖啡豆之前，应避免移动、摇晃或振动测量容器。
称量装满试样测量容器（m2），精确至0.1 g。
另取一个试样按GB 5009.3测定水分含量。
结果表示
按式（1）计算自由流动堆密度（D），以克每升（g/L）表示：
		()
式中：
m1——空测量容器的质量，单位为克（g）；
m2——装满咖啡豆测量容器的质量，单位为克（g）；
V——测量容器的容量，单位为升（L）。
取两次平行测定结果的算术平均值作试验结果，前提为满足第9章规定的重复性条件。
重复性
由同一操作人员使用同一方法和同一设备对同一试验材料在同一实验室内于短时间间隔获得的两个单独试验结果之间的绝对差值不应大于平均值的1 %  。
试验报告
试验报告应包括以下内容：
本文件的编号；
识别样品所需的全部细节；
取样方法；
试验结果；
检查结果重复性；
样品的水分含量；
本文件未规定的，或被认为是可选的，以及可能影响测试结果的所有操作细节；
试验日期。
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