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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。

本文件规定了食品质量相关技术要求，食品安全相关要求见有关法律法规、政策和食品安全标准等

文件。

本文件由国家知识产权局提出。

本文件由全国知识管理标准化技术委员会（SAC/TC 554）归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：





GB/T XXXXX—XXXX

1

地理标志产品质量要求 普洱咖啡

1 范围

本文件界定了地理标志产品普洱咖啡的术语和定义，规定了产地范围、等级和缺陷实物参考样、生

产加工要求、检验规则、标志、包装、运输和贮存。

本文件适用于地理标志产品普洱咖啡的生产、加工、流通、检验，亦适用于地理标志产品普洱咖啡

的保护和管理。

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。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.8—2023 食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定

GB/T 5009.10 植物类食品中粗纤维的测定

GB 5009.139 食品安全国家标准 饮料中咖啡因的测定

GB/T 8305 茶 水浸出物测定

GB/T 10221-2021 感官分析 术语

GB 12456 食品安全国家标准 食品中总酸的测定

GB/T 15033 生咖啡 嗅觉和肉眼检验以及杂质和缺陷的测定

GB/T 18007 咖啡及其制品术语

ISO 4072 袋装生咖啡豆 取样（Green coffee bags-Sampling）

ISO 4150 生咖啡 粒度分析 手工和机械筛分（Green coffee or raw coffee-size analysis-Manual

and machine sieving）

ISO 6668 生咖啡 用于感官分析的试样制备（Green coffee- Preparation of samples for use in

sensory analysis）

ISO 8455 生咖啡 储存与运输指南（Green coffee－Guidelines for storage and transport)

ISO 10470 生咖啡 缺陷参考图（Green coffee–Defect reference chart）

3 术语和定义

GB/T 18007、GB/T 10221界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
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3.1

普洱咖啡 Puer coffee

在普洱咖啡地理标志产品产地范围（见附录A）内种植，采用湿法、干法、半干法等加工工艺制成

的阿拉比卡种(Coffee arabica L.)生咖啡。

3.2

咖啡感官分析 coffee sensory analysis

应用感官分析技术，经咖啡评价员通过嗅觉、味觉的经验值，将咖啡香气、滋味、口感及风味的抽

象感官，用文字进行描述，以确定普洱咖啡质量等级的过程。

3.3

气味 odour

嗅闻咖啡在烘焙前、烘焙后某些挥发性物质，嗅觉器官感受到的感官特征。

[来源：GB/T 10221—2021，5.18，有修改]

3.4

滋味 (基本味) taste(basic taste)

咖啡中具有明显特征的味感，包括咖啡中的酸味、甜味、苦味和鲜味。

[来源：GB/T 10221—2021，5.2，有修改]

3.5

口感 mouth feel

咖啡的质地、丰满型、丰富性、风味，或内容物带来的稠厚感和顺滑度，体现咖啡在口中产生的复

合感觉。

[来源：GB/T 10221—2021，5.62，有修改]

3.6

风味 flavour

咖啡在品尝过程中感知到的嗅觉、味觉和三叉神经感觉的符合感觉，代表了咖啡的主要个性特点。

[来源：GB/T 10221—2021，5.20，有修改]

3.7

异常 abnormal

在咖啡感官分析时气味和滋味出现异臭和异味，称为异常。

3.8

缺陷 defect

一批量咖啡豆中与正常的、完好的咖啡豆相比发生的任何偏差。

注：包括杂质、非豆物质缺陷、咖啡豆类缺陷。
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3.9

杂质 impurity

咖啡中混有的非咖啡类物质。

注：主要包括：石子、枝条、土块、金属物、其他杂质等非咖啡类的杂质。

3.10

非豆物质缺陷 defect of non-bean origin

咖啡中非豆物质所引起的缺陷。

注：主要包括：带种皮的咖啡豆、种皮碎片、干果、果壳碎片。

3.11

咖啡豆类缺陷 defect of coffee bean

咖啡中的不完整豆、外观不正常豆、变味咖啡豆引起的缺陷。

注1：不完整豆包括：畸形豆（贝壳豆和耳形豆）、碎粒、破豆、轻微虫蛀豆、有虫咖啡豆、机损豆、琥珀豆、 未

成熟豆、病虫害豆、干瘪豆、海绵豆、白咖啡豆；

注2：外观不正常豆包括：严重虫蛀豆、黑咖啡豆、半黑豆、黑生豆、棕咖啡豆、蜡质豆；

注3：变味咖啡豆包括：发霉豆、霜冻豆。

3.12

一般缺陷 general defects

对咖啡品质没有显著影响或影响较小的缺陷。主要包括：非豆物质缺陷、不完整豆。

3.13

严重缺陷 serious defects

对咖啡品质有严重影响的缺陷。主要包括：外观不正常豆、变味咖啡

4 产地范围

普洱咖啡地理标志产品的产地范围限定于国家知识产权行政管理部门发布的批准公告中的产地范

围，即云南省普洱市现辖行政区域，具体范围按附录A。

5 等级和缺陷实物参考样

5.1 等级

普洱咖啡按品质特征分为：特级、优质级、常规级（商业级）。

5.2 缺陷实物参考样

根据普洱咖啡缺陷的分类，制备缺陷实物参考样，缺陷类型及参考图见附录B。

6 生产加工要求
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6.1 产地环境条件

6.1.1 地理

产地范围内，海拔≥800 m，坡度≤25°的缓坡丘陵。

6.1.2 气候

年平均温度18 ℃～23 ℃，冬季无霜、无低温寒害，年降雨量1 250 mm以上。

6.1.3 土壤

土壤为砖红壤、燥红壤、砂壤和黄壤等；土层厚度≥80 cm，地下水位≤1 m；土壤有机质含量≥1%，

pH值5.5～6.5。

6.2 品种

卡蒂莫（Catimor）、铁毕卡变种(Coffee arabica var. typica cramer)、波邦变种(Coffee arabica

var. bourbon choussy)、卡杜拉变种(Coffee arabica var. caturra KMG)。

6.3 栽培管理

6.3.1 咖啡园开垦

6.3.1.1 开挖种植沟的时间宜为 10 月～次年 4 月，沿等高线开挖。

6.3.1.2 台面宽 1.8 m～2.0 m，种植沟的规格宜为口宽 60 cm、深 50 cm、底宽 40 cm。

6.3.2 育苗与定植

6.3.2.1 普洱咖啡于 12 月至次年 1月播种育苗。普洱咖啡的种子应选择抗逆性强、抗病、优质、高产、

稳产的良种且符合表 1的要求。普洱咖啡的种苗应符表 2 的要求。

表 1 普洱咖啡种子质量

项目
级别

一级 二级 三级

品种纯度（%） ≥98.0

种子发芽率（%） ≥90.0 ≥80.0 ≥70.0

种子含水量（%） ≤20.0 ≤20.0 ≤20.0

种子保存期（d） ≤60 ≤90 ≤180

注：各项质量指标不属于同一级时，以最低单项指标定等级



GB/T XXXXX—XXXX

5

表 2 普洱咖啡种苗的质量

项目
苗龄（月）

8～10（当年苗） 15～17（隔年苗）

品种纯度（%） ≥98

根

弯根率（%） ≤5%

主根长度（cm） ≥10 ≥12

侧根分布 均匀，舒展不卷曲，且布满根毛。

茎

茎干节数（节） ≥4 ≥6

茎粗度（cm） ≥0.3 ≥0.4

倾斜度（度） ≤15 °

叶 叶片数（对） ≥6 ≥8

分枝 一级分枝（对） ≥2

根皮与茎皮 无干缩皱皮，损伤处总面积不超过 1.00 cm
2

6.3.2.2 6 月至 7 月，定植壮苗，壮苗株高≥15 cm，且有 4～5 对真叶，无病虫害。定植密度为株距

0.8 m～1.2 m，根据品种特点每 667 m
2
定植 222 株～280 株。

6.3.3 咖啡园管理

6.3.3.1 土壤管理

6.3.3.1.1 植后第 2 年开始，每年或隔年在雨季结束对咖啡行间进行翻耕改土，翻耕深度 15 cm～30

cm。翻耕带距咖啡茎基 20 cm～30 cm。

6.3.3.1.2 幼龄树行间间作矮杆作物或绿肥，以豆科作物为主。定植当年的咖啡在雨季结束后宜进行

覆膜，投产咖啡园树盘内覆盖秸秆、或耕除的杂草等 。咖啡生长季节对树盘及时中耕除草。

6.3.3.2 施肥管理

6.3.3.2.1 采用测土施肥、配方施肥或营养诊断施肥方法。幼龄树以氮、磷肥为主，投产树以氮、钾

肥为主，适当配施磷和其他微量元素。幼龄树每年施肥 2～3 次，投产树至少要施开花肥、壮果肥和冬

肥三次。

6.3.3.2.2 根据土壤分析测定 pH 值，撒石灰适时调节土壤 pH 值。

6.3.3.3 水分管理

干旱季节，特别是咖啡开花及幼果期，当土壤含水量低于18%时需灌水，灌水量以土层深度20 cm～

30 cm渗湿为度。

6.3.3.4 除草

可采用人工或机械方式除草，不使用化学除草剂，可种植绿肥或铺设防草布（膜），以抑制杂草生
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长。

6.3.3.5 整形修剪

6.3.3.5.1 幼龄树的修剪：定植后 2 年～3 年,应经常修剪直生枝或过多的无序无用的分枝。

6.3.3.5.2 结果树的修剪：剪去一分枝上距离主干 15 cm 以内的所有二分枝，剪去互相交错多余二分

枝，剪去向内、向上、向下生长不规则的次生枝和过多枝条；剪去病虫枝、下垂枝、纤弱枝、徒长枝、

衰老枝和过密的一分枝或二分枝。

6.3.3.5.3 老树、弱树的更新修剪：在距离地面 20 cm～35 cm 高处切干，切面呈 45 度，切干桩留一

条呼吸枝，时间一般在 3 月～5月进行。

6.3.3.6 病虫害防治

咖啡园病虫害防治应综合应用绿色防控技术措施，对靶对标病虫害防治：

a) 选择高产、优质、抗锈的优良品种进行品种更新；

b) 加强田间管理，合理施肥，中耕除草，修除病枝病叶控制结果量，使植株生长旺盛，增强抗

病虫力；

c) 结合病虫害特点，选择喷药。

6.3.4 种植荫蔽树

6.3.4.1 按照自然生态环境循环系统的要求，建设以咖啡为主、立体种植，多物种组合共生的生态咖

啡园。

6.3.4.2 新种植的咖啡园，应保留原有树种，没有原有树种及原有树种达不到要求的地块，需种植一

定数量的荫蔽树，通过保留或新植，使每 667 m
2
咖啡园中有多种具有一定经济价值、能起到改良土壤

作用和荫蔽作用的树种，形成咖啡-荫蔽树复合生态模式，确保咖啡种植基地的生物多样性，达到 20%～

30%荫蔽度，使咖啡园系统具有较强的病虫害抗性，较高的生态系统稳定性。

6.3.4.3 荫蔽树品种尽可能选择本土树种，也可选择具有一定经济价值的树种，如：澳洲坚果、香樟

树、银合欢、黄花梨、千年桐、印楝、沉香、水冬瓜树、樱花等。

6.4 采收

6.4.1 做到随熟随采，从里向外采摘，单果采摘，采摘成熟果，分批、分级采摘、分级盛装、分别加

工，最后一次采果，全部采下。采果过程中不应折损枝条，不带果柄。

6.4.2 咖啡鲜果分一级果、二级果和三级果，各级界定为：

a) 一级果，正常成熟的无疤痕成熟果；

b) 二级果，正常成熟的外果皮局部有疤痕的及成熟度稍差果柄端稍绿的果；

c) 三级果，除一、二级果以外的所有咖啡鲜果。

6.5 加工技术

6.5.1 湿法加工

6.5.1.1 工艺流程

鲜果分级→脱皮→脱胶→清洗分级→干燥→脱壳→分级包装→入库。

6.5.1.2 工艺操作要点
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6.5.1.2.1 鲜果分级：通过人工或机械将树枝、树叶、石块、土块等其他杂质清除，将绿果、干果、

过熟果、未熟果分开。

6.5.1.2.2 脱皮：用脱皮机械去除果皮、果肉，要求脱净率＞95%，咖啡豆破损率＜3%。采摘应及时脱

皮，当天若不能及时脱皮的，鲜果应浸泡在水中保存。

6.5.1.2.3 脱胶：脱皮后带壳豆进入发酵池，温度 20 ℃左右，经 20 h～48 h 发酵，发酵完成的标志

是用手搓揉有粗糙感，不粘滑即可。也可采用机械脱胶。

6.5.1.2.4 清洗分级：脱胶后的带壳豆进行清洗、分级。干发酵脱胶的带壳豆可加入清水超过豆堆表

面，让其浸泡 12 h～24 h。

6.5.1.2.5 干燥：将洗净后的带壳豆在晒场、晒架或干燥机械内进行干燥。自然干燥咖啡豆，干燥过

程中堆放应先薄而厚，防止暴晒、雨淋和霉变。机械干燥温度控制在≤45 ℃。当咖啡豆含水量在 12%

以下时即包装入库。

6.5.1.2.6 脱壳：经干燥好的带壳豆，脱去种壳。脱壳过程应尽量减少破碎豆。

6.5.2 干法加工

6.5.2.1 工艺流程

鲜果分级→日晒→脱果皮、种壳→分级包装→入库。

6.5.2.2 工艺操作要点

6.5.2.2.1 鲜果分级：方法同湿法加工的 6.5.1.2.1。

6.5.2.2.2 日晒：将鲜果铺晒进行自然干燥，每天应适当翻晒数次，将咖啡鲜果水分降到 12%以下。

6.5.2.2.3 脱果皮、种壳：经干燥好的咖啡干果，脱去其果肉和种壳。

6.5.3 半干法加工（蜜处理）

6.5.3.1 工艺流程

根据日晒时间与果胶量不同又分为黑蜜、红蜜、黄蜜三种加工工艺，具体工艺流程如下：

a) 黑蜜。鲜果分级→鲜果脱皮（保留 80～100%果胶）→日晒→脱壳→分级包装→入库；

b) 红蜜。鲜果分级→鲜果脱皮→脱胶（保留 50～80%果胶）→日晒→脱壳→分级包装→入库

c) 黄蜜。鲜果分级→鲜果脱皮→脱胶（保留 20～50%果胶）→日晒→脱壳→分级包装→入库。

6.5.3.2 工艺操作要点

6.5.3.2.1 鲜果分级：方法同湿法加工的 6.5.1.2.1。

6.5.3.2.2 鲜果脱皮：方法同湿法加工的 6.5.1.2.2。

6.5.3.2.3 日晒：利用日晒床将带果胶的咖啡豆进行干燥处理，频繁翻动咖啡豆以防霉变，将咖啡豆

水分降至 12%以下。

6.5.3.2.4 脱壳：同 6.5.1.2.6。

6.6 质量要求

6.6.1 感官要求

应符合表3的要求。
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表 3 感官要求

项目
要求

检验方法
特级 优质级 常规级（商业级）

感官

（烘焙前）

均匀性 颗粒均匀 颗粒较均匀 颗粒较均匀

GB/T 15033颜色和

形状

应具有该加工工艺应有的色泽，其中采用湿法加工的颜色应为浅绿色、浅蓝色；采用

干法半干法加工的颜色应为浅黄色或浅褐色，呈圆形或椭圆形

气味 应具有不同加工工艺生咖啡的气味；无臭味或异味 GB/T 15033

感官

（烘焙后）

气味

（干

香、湿

香）

气味干净、清纯，有

明显的花香、果香等气

味

气味干净、清纯；有较明显

的坚果、焦糖等气味
清新无异味

按照附录C描述

的试验方法进

行感官分析

滋味
干净无异味；酸质明

亮、甜度中偏高

干净无异味；略有酸质尚明

亮、稍有甜度
清新无异味

口感
口感饱满，醇厚度高，

顺滑
较醇厚、较顺滑 清新无异味

风味

干净无异味；

具有明显的花香、果香

等风味特征

干净无异味；

有较明显的坚果、焦糖等风

味特征

清新无异味

异常 每个测试样品进行n杯（n≥5）评价，其中出现异常（有异味、异臭）的杯数为 0。

6.6.2 理化指标

理化指标见表4。

表 4 理化指标

项目
要求

检验方法
特级 优质级 常规级（商业级）

粒度，%

14号筛以上相邻三个筛号

咖啡豆质量分数的数值≥

95%（15号筛以上80%）

14号筛以上相邻三个筛号

咖啡豆质量分数的数值≥

95%（15号筛以上50%）

14号筛以上相邻三个筛号

咖啡豆质量分数的数值≥

95%（15号筛以上50%）
ISO 4150

缺

陷

杂质，%， 不得检出 ≤ 0.1 ≤ 0.1 GB/T 15033

缺陷，%

总缺陷豆≤3.0

其中：严重缺陷豆=0.0

一般缺陷豆≤3.0

总缺陷豆≤5.0

其中：严重缺陷豆≤1.0

一般缺陷≤4.0

总缺陷≤8.0

其中：严重缺陷≤1.0

一般缺陷≤7.0

GB/T 15033

水分，% 10.0～12.0 ≤ 12.0 GB 5009.3

灰分，% ≤4.2 GB 5009.4

水浸出物，% ≥27.5 GB/T 8305

蛋白质，% ≥11.5 GB 5009.5
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粗脂肪，% ≥6.0 GB 5009.6

咖啡因，% ≥0.8 GB 5009.139

粗纤维，% ≤35.0 GB/T 5009.10

总糖（以还原糖计），%
≥8.5

GB 5009.8—2023

（第三法）

总酸，% ≥0.5 GB 12456

注：14号筛对应孔径5.60 mm；15号筛对应孔径6.00 mm

6.7 净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

7 检验规则

7.1 批

指其特征性均匀一致的部分交运货物或全部交运货物，一般由1 000袋以下带有同一标记和质量相

同的同一类型袋装生咖啡组成。同一批中的生咖啡具有特性相当均匀的共同轻质，并能采用已规定的检

验方法进行测定。

7.2 抽样

按ISO 4072的规定进行。

7.3 出厂检验

产品出厂前,须经企业质量检验部门按本标准规定逐批进行检验，签发检验合格证方可出厂。出厂

检验项目为：感官、粒度、杂质、缺陷、水分。

7.4 交收检验

交收检验由供、收双方共同确定检验项目、批次，并在供、收双方的书面合同中明确。

7.5 型式检验

型式检验项目为本文件规定的全部项目，正常生产情况下，每半年进行一次。有下列情况之一时，

也应进行型式检验:

a) 新产品试制鉴定时；

b) 停产半年以上，恢复生产时；

c) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；

d) 国家质量监督机构提出型式检验要求时。

7.6 复检规则

7.6.1 检验项目如一项或一项以上不符合本文件。允许在同批产品中加倍抽样复检，以复检结果为准。

7.6.2 异常：出现一杯异常，允许在同批产品中增加感官评价杯数复检，以复检结果为准。
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7.7 判定规则

7.7.1 检验结果符合本文件要求时，根据 6.6 指标要求评为相应的等级，定等指标中有一项及以上达

不到等级质量要求的，逐级降至符合的等级；不符合最低等级指标要求的，作为非等级品。出现一杯异

常，则判定为不合格。

7.7.2 交收检验的判定原则根据供、收双方的书面合同中明确的规定执行。

8 标志、包装、运输、贮存

8.1 标志、标签

符合本文件要求的产品方可在产品标签或包装物上标注地理标志名称及本文件的标准号，并应同时

使用经国家知识产权行政管理部门核准公告的地理标志专用标志。

8.2 包装

8.2.1 每一定量包装的普洱咖啡应为同一产区、同一品种、同一生产加工方法、同一等级、同一规格

的产品。

8.2.2 包装应严密、捆扎牢固，外形整洁美观。

8.2.3 包装应标明“生咖啡”、等级、原产地种植地区、加工工艺（湿法、干法、半干法）、采收时

间等相关信息。

8.3 运输、贮存

符合ISO 8455的规定。
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A
A

附 录 A

（规范性）

地理标志产品普洱咖啡产地范围

地理标志产品普洱咖啡产地范围应符合图A.1中所示的地理范围。

图 A.1 地理标志产品普洱咖啡产地范围图
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普洱咖啡保护行政区划表见表A.1。

表 A.1 普洱咖啡保护行政区划表

县（区） 乡（镇）

思茅区 思茅街道、南屏镇、倚象镇、思茅港镇、云仙彝族乡、六顺镇、龙潭彝族傣族乡 7个乡镇

宁洱县 宁洱镇、磨黑镇、德化镇、同心镇、勐先镇、普义乡、黎明乡、德安乡、梅子镇 9个乡镇

墨江县
联珠镇、通关镇、新安镇、孟弄彝族乡、团田镇、新抚镇、景星镇、鱼塘镇、龙潭乡、文武镇、坝溜镇、

泗南江镇、那哈乡、雅邑镇、龙坝乡 15 个乡镇

景东县
锦屏镇、文井镇、漫湾镇、大朝山东镇、花山镇、大街镇、太忠镇、龙街乡、文龙镇、安定镇、林街乡、

景福镇、曼等乡 13 个乡镇

景谷县 威远镇、永平镇、正兴镇、民乐镇、凤山镇、景谷镇、半坡乡、勐班乡、碧安乡、益智乡 10 个乡镇

镇沅县 恩乐镇、按板镇、勐大镇、者东镇、田坝乡、古城镇、振太镇、九甲镇、和平镇 9个乡镇

江城县 勐烈镇、整董镇、国庆乡、嘉禾乡、宝藏镇、康平镇、曲水镇 7个乡镇

孟连县 娜允镇、勐马镇、芒信镇、景信乡、富岩镇、公信乡 6个乡镇

澜沧县

勐朗镇、上允镇、糯扎渡镇、谦六彝族乡、东河乡、大山乡、南岭乡、酒井哈尼族乡、惠民镇、东回镇、

拉巴乡、竹塘乡、富邦乡、安康佤族乡、文东佤族乡、富东乡、雪林佤族乡、木戛乡、发展河哈尼族乡、

糯福乡 20 个乡镇

西盟县 勐梭镇、勐卡镇、翁嘎科镇、力所拉祜族乡、岳宋乡、新厂镇、中课镇 7个乡镇
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B
B

附 录 B

（规范性）

普洱咖啡非豆物质缺陷、咖啡豆类缺陷参考图

缺陷、特征及来源参考图，见表B.1。

表 B.1 普洱咖啡缺陷类型、特征及参考

序号 缺陷名称 特征及来源 参考图

一般缺陷

1 带种皮的咖啡豆

缺陷的定义或特征：带种皮（内果皮）的

咖啡豆；

缺陷来源：去种皮以及干种皮分离不干净。

2 种皮碎片

缺陷的定义或特征：干果皮（内果皮）的

碎片；

缺陷来源：去种皮后分离不充分。

3 干果

缺陷的定义或特征：即咖啡树的干咖啡果

（豆荚），由外果皮和一粒或多粒豆组成；

缺陷来源：去外果壳出错，咖啡仍保留干

外壳。
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表 B.1 （续）

序号 缺陷名称 特征及来源 参考图

一般缺陷

4 果壳碎片

缺陷的定义或特征：干外果皮（咖啡壳）

的碎片；

缺陷来源：去果壳后缺乏分离。

5

畸形豆（贝壳豆）
a

缺陷的定义或特征：带凹面的畸形豆，形

似贝壳；

缺陷来源：多胚发育而成。

畸形豆（耳形豆）
a

缺陷的定义或特征：带有特殊褶皱的畸形

豆，能明显地与正常咖啡豆区别开来；

缺陷来源：多胚发育而成。

6 碎粒

缺陷的定义或特征：体积少于半粒咖啡豆

的咖啡豆碎片；

缺陷来源：主要是脱壳加工时产生。

7 破豆

缺陷的定义或特征：体积大于或等于半粒

咖啡豆的咖啡豆碎片；

缺陷来源：主要是脱壳加工时产生。
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表 B.1（续）

序号 缺陷名称 特征及来源 参考图

一般缺陷

8 虫蛀豆

缺陷的定义或特征：外表或内部有虫害的

咖啡豆：豆体上的虫洞数小于等于3个，属

于一般缺陷；

缺陷来源：由于贮存不当，咖啡受到咖啡

豆褐虫或咖啡豆象虫等害虫的侵袭所致。

9 有虫咖啡豆

缺陷的定义或特征：藏有处于任何发育阶

段的昆虫的咖啡豆；

缺陷来源：由于贮存不当，咖啡受到咖啡

豆褐虫或咖啡豆象虫的侵袭所致。

10 机损豆

缺陷的定义或特征：脱皮时被切伤或擦伤

的咖啡豆，通常带有褐色或黑色的伤痕；

缺陷来源：咖啡在脱皮、脱胶时被机器割

伤或擦伤。

11 琥珀豆

缺陷的定义或特征：半透明的咖啡豆，通

常呈黄色；

缺陷来源：土壤的养分不足。

12 未成熟豆

缺陷的定义或特征：未成熟的咖啡豆，表

面往往起皱，呈现绿色或银色；

缺陷来源：咖啡鲜果未成熟时采摘而得。
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表 B.1（续）

序号 缺陷名称 特征及来源 参考图

一般缺陷

13 病虫害豆

缺陷的定义或特征：咖啡豆表面有棕色至黑

色皱缩且不规则的斑块。鲜果未成熟时已被

蝽象或其他害虫或病菌侵蚀；

缺陷来源：鲜果未成熟时已被蝽象或其他害

虫或病菌侵蚀所致。

14 干瘪豆

缺陷的定义或特征：轻而起皱的咖啡豆；

缺陷来源：指在种植过程中产生，大多是由

于干旱导致咖啡树发育不良，无法运送所需

养分给咖啡果实。

15 海绵豆
b

缺陷的定义或特征：坚实度与木栓相似的咖

啡豆，通常稍带白色；

缺陷来源：贮存和运输中吸潮所致。

16 白咖啡豆

缺陷的定义或特征：表面呈白色的咖啡豆；

缺陷来源：贮存和运输中与陈年咖啡豆相混

时表面变色；由微生物侵袭所致；也可由干

燥后回潮引起。

严重缺陷

1 黑咖啡豆

缺陷的定义或特征：其外表面和内部（胚乳）

有一半以上为黑色的咖啡豆；

缺陷来源：树上或地上的咖啡受到毛盘孢菌

或其他真菌侵袭所致。其他可能原因有：虫

危害；干旱缺水导致炭水化合物不足；咖啡

鲜果过熟；未成熟豆在凉晒中温度过高、过

度发酵或晾晒条件差、雨淋以及过熟豆在干

燥前受霉菌或酵母菌侵袭发酵所致。
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表 B.1（续）

序号 缺陷名称 特征及来源 参考图

严重缺陷

2 半黑豆

缺陷的定义或特征：其外表面和内部（胚乳）

黑色部分少于或等于一半的咖啡豆；

缺陷来源：树上或地上的咖啡受到毛盘孢菌或

其他真菌侵袭所致。其他可能原因有：虫危害；

干旱缺水导致炭水化合物不足；咖啡鲜果过熟；

未成熟豆在凉晒中温度过高、过度发酵或晾晒

条件差、雨淋以及过熟豆在干燥前受霉菌或酵

母菌侵袭发酵所致。

3 发霉豆

缺陷的定义或特征：长霉或具有肉眼可见的霉

迹的咖啡豆；

缺陷来源：不同原因产生，如生产和加工条件

差、细菌侵染、仓储条件差使咖啡豆回潮。

4 黑生豆

缺陷的定义或特征：其表面通常起皱、呈墨绿

几近黑色且具有光泽性银皮的未成熟咖啡豆；

缺陷来源：虫危害；成熟期间干旱缺水导致炭

水化合物不足；咖啡鲜果过熟；未成熟豆在凉

晒中温度过高、过度发酵或晾晒条件差、雨淋

以及未成熟豆带皮干燥出错，受高温（没有微

生物影响）所致。

5 棕咖啡豆
c

缺陷的定义或特征：咖啡豆外表呈现出一系列

的颜色，例如浅红棕色、棕黑色、黄绿色至深

红棕色，而其内部（胚乳）则呈褐色；

缺陷来源：发酵过度，在厚豆层缓慢干燥过程

中，由于过热导致豆胚坏死；过熟豆发酵所致；

在干燥前发霉所致；受咖啡蝽虫或火烧病侵袭

所致，包括咖啡臭豆、咖啡酸豆。

6 蜡质豆
d

缺陷的定义或特征：具有半透明蜡状外观的咖

啡豆，其颜色由黄绿色至深棕红色；

缺陷来源：过熟采摘；咖啡豆发酵时,过度受微

生物侵袭所致。



GB/T XXXXX—XXXX

18

表 B.1（续）

序号 缺陷名称 特征及来源 参考图

7 霜冻豆

缺陷豆特征：颜色呈浅棕色或深棕色；表面

常有褐色丝纹；

来源：受霜冻影响都会容易产生霜冻豆。

a 贝壳豆通常与耳形豆一起出现，两者均由大象豆的分裂产生。

b 可用手指甲将其组织压下成凹痕。

c 棕咖啡豆在焙炒和冲泡时，会产生一种难闻酸味（恶臭）；不要将棕皮咖啡豆与银皮咖啡豆混淆，银皮豆在轻

轻刮伤其表面时，会露出正常的内部绿颜色，且冲泡时不会产生异味。

d 蜡质豆的细胞和表面呈腐烂的纤维状。
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附 录 C

（规范性）

普洱咖啡感官分析

C.1 感官分析室条件

C.1.1 总则

需具备样品制备区与感官分析区，并分隔开，但感官分析区宜紧邻样品制备区，以便于提供样品。

C.1.2 室内色调

感官分析区的墙壁、地板和内部设施的颜色为中性，采用稳重、柔和的颜色，一般以浅灰色或乳白

色为好，其他颜色不能影响被检样品的色泽。

C.1.3 气味

感官分析室内应保持无异气味。室内的建筑材料和内部设施应易于清洁，不吸附和不散发气味，器

具清洁不得留下气味。感官分析室周围应无污染气体排放。

C.1.4 噪音

感官分析室在检验期间应控制噪音。

C.1.5 照度

样品制备、感官分析区照度适宜在200 Lx～400 Lx,外观和色泽检验区，照度适宜在1 000 Lx。

C.1.6 温度、湿度

一般室温在21 ℃～25 ℃,相对湿度控制在40%～75%。

C.1.7 感官分析器具

C.1.7.1 感官分析用桌子

提供桌子可调高和低。

C.1.7.2 感官分析器具

容积为200 mL～220 mL带盖品评碗、勺、吐杯等。品评用碗内壁为白色，带有刻度。

C.1.7.3 感官分析设备

感官分析设备包括但不限于：

d) 色度仪；

e) 咖啡研磨机；

f) 计时器；

g) 干湿温度计；

h) 天平（0.01 g）；
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i) 烧水器；

j) 冲煮壶；

k) 粒径筛[孔径为 0.85 mm（20 号筛网）]；

l) 咖啡烘焙设备。

C.2 感官分析步骤

C.2.1 取样

按照ISO 6668的规定进行咖啡取样，将样品混合均匀后，采用对角四分法进行缩分，缩分样品取

300 g备用。

C.2.2 烘焙

从备用样品中取100 g生咖啡进行烘焙，烘焙时间：8 min～12 min；烘焙咖啡粉色值为：75±3(mu)

或120±3 （CTN）。

C.2.3 研磨

C.2.3.1 取样：按照 1:18 的粉水比例，分别在具有编号的品评碗中称取烘焙后的样品，待研磨。

C.2.3.2 研磨：

a) 研磨度要求：20 号筛网以下应为 70%～75%；

b) 研磨：进行单杯研磨，放入品评碗中盖上盖子待测，放置时间不超过 30 min。

C.2.4 感官分析方法

C.2.4.1 干评

C.2.4.4.1 干评因子：气味。

C.2.4.4.2 开盖闻咖啡粉的干香，用嗅觉器官分辨咖啡粉中花香、果香、坚果、焦糖及异味等。

C.2.4.2 湿评

C.2.4.2.1 湿评因子主要有：

a) 气味：咖啡液中坚果、焦糖、花香、果香及异味等；

b) 滋味：咖啡液的酸味、苦味、甜味、咸味及异味等；

c) 口感：咖啡液滋味的饱满度，醇厚度，顺滑度及有无涩味、异味等；

d) 风味：咖啡液具有的主要个性特点（花香、果香、坚果、焦糖等）；

e) 异常：咖啡液气味和滋味出现异臭和异味。

C.2.4.2.2 感官分析用水：符合 GB 5749 要求。

C.2.4.2.3 按照 1:18 的粉水比例，分别在感官分析碗中注入沸水，闻表层的香气,静置 4 min 后，破

渣闻香，对其湿香进行评价。继续静置 8 分钟，分三次依次对咖啡液的气味、滋味、口感、风味、异常

进行评价。

C.3 结果记录

咖啡感官分析结果记录包括但不限于以下内容：
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——有关样品的情况说明；

——感官分析条件（分析室温度、湿度、光照度、焙炒咖啡粉色值等）；

——感官分析人员及人数等；

——感官分析结果；

——感官分析评价员、审核员的签名；

——感官分析的日期与时间。
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