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鲜食玉米品质评价技术规范
1范围
本文件规定了鲜食玉米的相关术语和定义、抽样和品质评价方法。
本标准适用于鲜穗玉米和加工鲜食玉米（速冻鲜食玉米和真空鲜食玉米）的品质评价。
2 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是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 5009.211 食品安全国家标准 食品中叶酸的测定
GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定 
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 
GB5009.88 食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定
GB/T 5009.8 食品中蔗糖的测定
NY/T 1278 蔬菜及其制品中可溶性糖的测定 铜还原碘量法
NY/T 2103 蔬菜抽样技术规范
NY/T 2640 植物源性食品中花青素的测定 高效液相色谱法
NY/T 523 专用籽粒玉米和鲜食玉米
NY/T 55 水稻、玉米、谷子籽粒直链淀粉测定法
WS/T 652 食物血糖生成指数测定方法


3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 鲜食糯玉米fresh waxy corn
适宜采收期的鲜糯玉米穗，同一果穗上单纯存在糯籽粒，直链淀粉（干基）占粗淀粉总量比率＜3.0%。
3.2 甜加糯玉米 sweet plus waxy corn
适宜采收期的鲜甜加糯玉米穗，同一果穗上同时存在以糯为主的甜和糯两种类型籽粒，直链淀粉（干基）占粗淀粉总量比率＜3.0%。
3.3 甜玉米sweet corn
适宜采收期的籽粒可溶性糖含量（鲜样）≥8.0%甜质型玉米。
3.4 速冻鲜食玉米quick frozen fresh corn
以适宜采收期的新鲜玉米为原料，经过去除苞叶、去除玉米须、清洗等，速冻而成的鲜食玉米产品。
3.5 真空鲜食玉米 vacuum-packed fresh corn
以适宜采收期的新鲜玉米为原料，经过去苞叶、清洗、蒸煮或漂烫等，真空密封后经过杀菌处理达到商业无菌的鲜食玉米产品。
3.6 秃尖 bare tip
果穗顶端未结满籽粒的部分长度。
3.7 秃尾 bare tail
果穗尾部未结满籽粒的部分长度。
3.8 穗长  ear length
指去除苞叶、果柄后的果穗整体长度。
3.9 受损粒 damage kernel
因机械损伤、虫咬、霉变等原因造成的受损籽粒。
4 果穗采收评价标准
鲜食玉米采收应符合表 1要求。
[bookmark: _Ref2590]表 1 鲜食玉米采收标准
	序号
	评价指标
	鲜食玉米

	1
	穗形
	果穗紧实，顶端圆润饱满

	2
	花丝
	花丝呈深褐色

	3
	籽粒
	籽粒饱满，排列整齐，有光泽

	4
	籽粒汁液状态
	指甲掐破籽粒时，糯玉米汁液少量自然流出，甜玉米汁液丰富、喷溅


注：鲜食玉米品质评价样品需在适宜采收期内，需在采样后6h内完成。
5 外观品质评价
鲜食玉米外观评价按表 2要求。
表 2 鲜食玉米外观品质评价评分表
	序号
	指标
	分值
（总分30）
	评分标准

	1
	苞叶状态
	5
	苞叶新鲜，呈深绿色（5~4）；苞叶较新鲜，呈绿色（3~2）；苞叶不新鲜，发黄（1）

	2
	包裹程度
	5
	苞叶包裹并收口1-2cm（5~4）；苞叶刚好覆盖(3~2)；苞叶未能覆玉米穗（1）

	3
	秃尖秃尾
	10
	无秃尖，秃尾（10~9）；秃尖秃尾≤1cm（8~6）；秃尖秃尾≤2cm（5~3）；秃尖秃尾＞2cm（2~1）

	4
	籽粒外观
	5
	籽粒饱满平整，排列整齐紧密，受损粒≤5粒（5-4）；籽粒平整饱满度略差，排列较整齐，受损粒≤10粒（3-2）；籽粒不平整饱满，排列不整齐，受损粒＞10粒（1-0）

	5
	果穗形状
	5
	果穗上下均匀一致，呈筒型（5~4）；果穗上下略不均匀，近锥型（3~2）；果穗上下明显不均匀，呈锥形（1）


6 蒸煮品质评价
6.1试样制备
随机抽取试样10-20穗，从每穗正中段切取10cm作为品评样品。
6.2 蒸煮
将品评样品放于蒸屉上并盖上锅盖。蒸锅中水加热至沸腾后开始计时，糯玉米和甜加糯玉米蒸煮15-20 min，甜玉米蒸煮10-15 min。
6.3品评
将试样放在瓷盘上（每人1盘），趁热鉴定试样的气味，观察籽粒色泽，品尝其甜味、皮的薄厚、风味、柔嫩性，并评分。糯玉米、甜加糯玉米和甜玉米的蒸煮品质评分见表3~表5。评定结果按总分的算术平均值计，精确至1位小数。
表 3 糯玉米蒸煮品质评价评分表
	序号
	指标
	分值
（总分70）
	评分标准

	1
	气味
	10
	具有糯玉米的糯香气味，香气明显（10~7），具有糯玉米特有的糯香气味，香气不明显（6~3），无糯玉米香气（2~1），有异味（0）

	2
	色泽
	10
	具有（黄/白）糯玉米应有的色泽，有光泽（10~7），具有（黄/白）糯玉米应有色泽，较暗，光泽不明显（6~3），具有（黄/白）糯玉米应有色泽，灰暗，无光泽（2~1），无（黄/白）糯玉米应有色泽，发红（0）

	3
	滋味
	10
	咀嚼时有较浓郁糯玉米香味（10~7），咀嚼时有较淡糯玉米香味（6~3），咀嚼时基本无糯玉米味，无异味（2~1），咀嚼时有异味（0）

	4
	糯性
	15
	咀嚼时黏糯性明显（15~11），咀嚼时黏糯性稍差（10~6），咀嚼时黏糯性一般（5~1），咀嚼时无黏糯性（0）

	5
	柔嫩度
	10
	籽粒内容物柔滑，柔嫩度好，软硬适当（10~7），籽粒内容物柔滑感减弱，柔嫩度稍差，稍软或稍硬（6~3），籽粒过硬或过嫩（3~1）

	6
	皮薄厚
	15
	籽粒皮薄，基本无渣（15~11），籽粒皮略厚，有渣不明显（10~6），籽粒皮厚，明显有渣（5~1），籽粒皮过厚，渣感过于明显（0）


表 4 甜加糯玉米蒸煮品质评价评分表
	序号
	指标
	分值
（总分70）
	评分标准

	1
	气味
	10
	具有甜加糯玉米的气味，香气明显（10~7），具有甜加糯玉米特有的气味，香气不明显（6~3），无香味，无异味（2~1），有异味（0）

	2
	色泽
	10
	具有玉米应有的色泽，有光泽（10~7），具有（黄玉米应有色泽，较暗，光泽不明显（6~3），具有玉米应有色泽，灰暗，无光泽（2~1），无玉米应有色泽，发红（0）

	3
	滋味
	10
	咀嚼时有较浓郁糯玉米和甜香味（10~7），咀嚼时有较淡糯玉米味和甜香味（6~3），咀嚼时基本无糯玉米味和甜香味，但无异味（2~1），咀嚼时有异味（0）

	4
	糯甜性
	15
	咀嚼时黏糯性明显，同时伴有甜味（15~11），咀嚼时黏糯性稍差，甜味稍不明显（10~6），咀嚼时黏糯性一般，甜味较不明显（5~1），咀嚼时无黏糯性，基本无甜味（0）

	5
	柔嫩度
	10
	籽粒内容物柔滑，柔嫩度好，软硬适当（10~7），籽粒内容物柔滑感减弱，柔嫩度稍差，稍软或稍硬（6~3），籽粒过硬或过嫩（2~1）

	6
	皮薄厚
	15
	籽粒皮薄，基本无渣（15~11），籽粒皮略厚，有渣不明显（10~6），籽粒皮厚，明显有渣（5~1），籽粒皮过厚，渣感过于明显（0）


表 5甜玉米蒸煮品质评价评分表
	序号
	指标
	分值
（总分70）
	评分标准

	1
	气味
	10
	具有甜玉米特有清香，香气明显（10~7），具有甜玉米特有清香，香味不明显（6~3），无甜玉米香气（2~1），有异味（0）

	2
	色泽
	10
	具有甜玉米应有的色泽，有光泽（10~7），具有甜玉米应有色泽，较暗，光泽不明显（6~3），具有甜玉米应有色泽，灰暗，无光泽（2~1），无甜玉米应有色泽，发红（0）

	3
	滋味
	10
	咀嚼时有较浓郁甜香味（10~7），咀嚼时甜香味较淡（6~3），咀嚼时基本无香甜味，无异味（2~1），咀嚼时有异味（0）

	4
	甜度
	15
	咀嚼时甜味高（15~11），咀嚼时甜味较高（10~6），咀嚼时甜味略高（5~1），咀嚼时无甜味（0）

	5
	柔嫩度
	10
	籽粒内容物柔嫩，咀嚼过程良好（10~7），籽粒内容物质地稍硬，略难咀嚼（6~3），籽粒内容物质地很硬，咀嚼困难（2~1）

	6
	皮薄厚
	15
	籽粒皮薄，基本无渣（15~11），籽粒皮略厚，有渣不明显（10~6），籽粒皮厚，明显有渣（5~1），籽粒皮过厚，渣感过于明显（0）



7 理化质量评价
7.1 果穗穗长
用误差小于1.0 mm的刻度尺，测定鲜食玉米果穗结实部分的长度。
7.2 籽粒水分含量
按GB 5009.3的规定执行。
7.3 籽粒直链淀粉含量
按NY/T 55的规定执行。
7.4 籽粒可溶性糖含量
按NY/T 1278规定或GB 5009.8第二法中转化后转化糖含量检测步骤执行。
7.5 籽粒脂肪含量
按GB 5009.6中第二法酸水解法的规定执行。
8 营养品质评价
8.1 籽粒蛋白质含量
按GB 5009.5的规定执行；籽粒蛋白含量≥12 g/100g（湿基）可称为高蛋白鲜食玉米。
8.2 籽粒叶酸含量
按GB 5009.211规定执行；叶酸含量≥100µg/100g（湿基）可称为高叶酸鲜食玉米。
8.3 籽粒花青素含量
按NY/T 2640的规定执行；花青素含量≥50mg/100g（湿基）可称为高花青素鲜食玉米。
8.4 籽粒膳食纤维含量
按GB 5009.88的规定执行；总膳食纤维含量≥6g/100g（湿基）可称为高膳食纤维鲜食玉米。
8.5 籽粒GI值
按WS/T 652的规定执行；GI≤55可称为低GI鲜食玉米。
9 抽样
按NY/T 2103《蔬菜抽样技术规范》执行。

