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《地理标志产品质量要求 保山小粒咖啡》
国家标准编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

本国家标准修订工作为《国家标准化管理委员会关于下达

2024年第一批推荐性国家标准计划及相关标准外文版计划的通

知》的任务之一，项目计划编号“20240319-T-463”。本项任务由

保山市检验检测院（原保山市质量技术监督综合检测中心）牵头

组织标准起草工作，按计划于 2025年完成。

（二）制定背景

保山小粒咖啡作为中国地理标志产品，具有“浓而不苦，香

而不烈，略带果酸”明显风味特色，其品质享誉世界。

1.保山咖啡产业发展现状

一是自然禀赋得天独厚。保山境内神奇美丽的高黎贡山高耸

入云，富饶美丽的怒江大峡谷穿境而过，落差近 3000米，年均

气温 21.3℃，日照时数 2517小时，降雨量 700毫米左右，全年

基本无霜，日照充足，昼夜温差可达 16℃，是冬干夏润的“天然

温室”，从隆阳区芒宽到龙陵县木城全长 120公里的范围，拥有

得天独厚发展精品咖啡的自然资源和地理气候。二是历史悠久誉

满天下。1930年左右，著名侨领梁金山先生将咖啡带到保山市

隆阳区蒲缥、罗明种植，一直延续到新中国成立后。1952年，
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云南省农科院热经所将咖啡引入保山潞江坝种植，开启了中国咖

啡产业化发展的道路。1958年，保山小粒咖啡首次走出国门，

在英国伦敦举办的国际咖啡品尝会上被评为一等品，引起各级高

度重视。1960年 11月，中央农垦部部长王震到云南考察保山潞

江小粒咖啡生产种植情况，并作出指示。1980年，国家四部一

社在云南保山召开第一次全国咖啡会议，国务院南亚办将保山列

为全国咖啡种植基地。1984年，在北京展销会上“保山小粒咖啡”

获“中国咖啡之冠”。1993年，“保山小粒咖啡”在比利时第 42届布

鲁塞尔尤里卡博览会上荣获尤里卡金奖，是目前全国唯一获得过

世界金奖的咖啡产品。2010年，原国家质检总局批准对“保山小

粒咖啡”实施地理标志产品保护。2012年，保山潞江镇新寨村荣

获全国“一村一品”示范村。2021年，“保山小粒咖啡”被纳入第一

批中欧地理标志协定互认互保范围。2022年，“保山小粒咖啡”

被国家列为国家唯一咖啡地理标志产品保护示范区。2023年，“保

山小粒咖啡”入选全国名特优新农产品名录，及农业农村部农业

品牌精品培育名单。三是产业发展势头强劲。近年来，保山深入

贯彻习近平总书记考察云南讲话重要精神和关于“三农”工作的重

要论述，做好“土特产”文章，保山小粒咖啡全产业链精品化发展

迈上新台阶。2024年，保山咖啡种植面积 14.49万亩，产量 2.42

万吨，绿色、有机认证基地达 1.7万亩，规划建设了精品咖啡产

业园，咖啡精深加工区建成 11万平方米标准厂房、咖啡文化展

示区建成 8万平方米功能区、咖啡电商仓储物流区 18万平方米，
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全产业链产值 90.86亿元。目前，全市注册咖啡专业合作社 88

个、咖啡家庭农场 6户、咖啡企业 81户，其中精深加工企业 29

户。围绕“咖啡庄园化、庄园景区化、景区特色化”的思路，建成

咖啡庄园 22个。培育了“中咖”“比顿”“景兰”“高晟庄园”“白虎山”“佐

园”等 26个主要品牌，开发咖啡产品 10余类，上百种，注册咖

啡商标 600余个，“中咖”“比顿”被评为“2022年云南省 10大名品”。

四是科技体系支撑有力。依托保山市检验检测院、省农科院保山

热经所等科研机构，建成国家市场监督管理总局重点实验室（咖

啡品质与安全）、国家科技部咖啡科技成果转化中心、咖啡研究

中心、产业转化中心等科研平台，获得国家专利 92项，制定了

覆盖“从种子到杯子”的地方标准，基本建成具有自身特点的保山

小粒咖啡标准体系，纳入标准体系标准约 120项（动态数据），

其中保山市地方标准 22项（完成 9项），团体标准 8项（完成

3项）。全市获得国际精品咖啡 Q证品鉴师、冲煮师、烘焙师、

咖啡师等专业技术人才 100余人，已逐步建立集科技创新、企业

服务、产业培育、人才培养、智库咨询等于一体的科技支撑体系。

2.当前制约保山小粒咖啡产业高质量发展的标准化因素。一

是尚未建立凸显保山小粒咖啡品质“精品咖啡”的标准化感官品评

技术体系。2024年保山咖啡综合产值突破 90亿元，精品率从 40%

跃升至 70%，精深加工率达 85%，精品率和精深加工率为云南

省第一，然而保山小粒咖啡一直以来缺乏针对其产品特色的感官

品评和质量等级分级，如何定义“精品咖啡”及其感官品评技术标
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准在我国现行有效的标准上尚存在空白，亟须通过制定保山小粒

咖啡标准为“精品咖啡”界定及其感官品评技术提供技术依据，运

用标准手段助推保山小粒咖啡产业高质量发展。二是保山小粒咖

啡种植管理技术规范缺失。咖农种植技术参差不齐，修剪、病虫

害防控等环节操作不规范，部分区域仍沿用传统粗放管理模式，

水肥一体化、绿色有机种植等先进技术推广不足，导致亩产和品

质不稳定，迫切需要制定标准来规范田间管理，提升保山小粒咖

啡产量和品质。三是保山小粒咖啡初加工质量管控薄弱。鲜果加

工以农户分散加工和小作坊为主，对半干法、干法等初加工工艺

缺乏统一的初加工标准（如脱皮、发酵、干燥工艺参数），导致

生豆含水率、杂质率等指标差异大，影响后续烘焙品质，迫切需

要制定标准来提升保山小粒咖啡初加工质量水平。

3.制定《地理标志产品质量要求 保山小粒咖啡》标准的政

策背景

2025年 3月，习近平总书记在云南考察期间明确指出：“云

南咖啡还是代表着中国的，现在国外也是受欢迎的。”这一论断

为云南咖啡产业高质量发展赋予了历史性机遇，也为保山小粒咖

啡地理标志产品标准的制定提供了根本遵循，提供了宏大的战略

视角和政策依据。近年来，云南省将咖啡产业作为“高原特色现

代农业”的重点产业之一，制定出台了《云南省人民政府办公厅

关于印发云南省农业现代化三年行动方案（2022—2024年）的

通知》（云政办发〔2022〕53号）、《关于推动咖啡精品率和
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精深加工率提升若干政策措施》（云农绿〔2022〕8号）等政策

措施。保山市委市政府出台了《关于推动保山小粒咖啡产业高质

量发展的意见》、《保山市世界咖啡谷发展规划》等政策规划，

聚心合力致力于将“保山小粒咖啡”打造为中国咖啡的民族品牌，

把保山打造为全球精品咖啡产业标杆、世界精品咖啡旅游体验区、

国际精品咖啡合作中心。

“中国咖啡看云南，精品咖啡看保山”，当前，保山立足自然

优势、产业基础，坚定不移走“精品咖啡”发展路线，坚持精品种

植、注重精深加工、强化精准对接、持续精耕细作、推动三产融

合，全市咖啡产业蓬勃兴起，蹚出了一条从“种子”到“圈子”、贯

穿一产至三产的精品化发展路径，咖啡精深加工率、咖啡精品率

及拥有的省级咖啡龙头企业数和云南省精品咖啡庄园数都居全

省第一，保山小粒咖啡正在以“精品化”书写中国咖啡产业的“破圈”

样本。保山作为云南乃至中国咖啡核心产区，2024年咖啡精品

率达 70%、精深加工率达 85%，综合产值超 90.86亿元，连续三

年居云南省首位。国家市场监督管理总局重点实验室(咖啡品质

与安全)2024年 9月已在保山市启动建设，“科技+标准”将成为保

山小粒咖啡发展新动能，《地理标志产品质量要求 保山小粒咖

啡》标准制定将进一步提升保山小粒咖啡品质，推动保山小粒咖

啡努力成为走向世界的“国家名片”。

4.制定《地理标志产品质量要求 保山小粒咖啡》标准的重

要意义



— 6 —

（1）标准制定是引领和推动产业高质量发展的迫切需要。

《地理标志产品质量要求 保山小粒咖啡》拟包含保山小粒咖啡

的品种、产地环境、种植管理、加工工艺、产品质量要求等内容，

通过标准的制定和实施，解决当前产业初加工质量管控薄弱等问

题，提升咖啡精品化生产，为咖啡产品的质量提供保障。

（2）标准制定是服务国家乡村振兴战略的重要举措。《地

理标志产品质量要求 保山小粒咖啡》拟积极借鉴 SCA国际精品

咖啡协会等咖啡杯品技术，结合保山实际制定保山小粒咖啡感官

品评技术，依据咖啡感官品评分、缺陷等指标将咖啡豆分为特级、

一级、二级，实现优质优价，激励咖农种植精品咖啡，破解长期

制约保山小粒咖啡“优质不优价”难题。通过标准化提升产业附加

值，带动咖农增收。如保山小粒咖啡精品率每提升 5%，咖农收

入可增加约 20%。

（3）标准制定是推动保山小粒咖啡从“地方特产”迈向“国际

名牌”的有效途径。2021年，“保山小粒咖啡”被纳入第一批中欧

地理标志协定互认互保范围。通过国家标准和外文版的发布，将

提升“保山小粒咖啡”品牌国际影响力，将成为保山小粒产业升级

的“技术基石”、品牌保护的“法律武器”、市场拓展的“通行证”、消

费者权益的“保障书”，将助力保山小粒咖啡走向世界。

（三）起草单位和主要起草人

本文件起草单位：保山市检验检测院、保山市市场监督管

理局 、中国标准化研究院、云南省农业科学院热带亚热带经济
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作物研究所 、保山市农业技术推广中心、云南省咖啡行业协会。

（四）主要起草过程

1.调研阶段。2024年 5月，起草单位组织相关人员对国内

外咖啡相关的法律法规、标准、文献等进行广泛、深入、系统地

收集、整理、分析，通过各种途径收集保山小粒咖啡种植、加工、

销售等的历史资料，查阅申请地理标志产品保护 保山小粒咖啡

的地方标准和技术规范相关资料。为挖掘“保山小粒咖啡”的产区

特色与优良品质、做好“保山小粒咖啡”地理标志国家标准的制定

工作。2024年 6月至 7月，起草组深入保山小粒咖啡种植产区、

保山产业园区精品咖啡园区，与保山佐园、保山中咖咖啡、保山

高晟、保山咖蒙、保山景兰等 10余家重点保山小粒咖啡生产企

业进行调研，了解保山小粒咖啡生产工艺、技术要求及企业在标

准实施中的具体需求。调研过程中，调研组深入考察了保山小粒

咖啡种植、初加工关键技术和工艺，详细认真听取了咖啡企业负

责人或技术人员对标准制定的建议，共同探讨如何通过此次标准

制定工作来推动保山小粒咖啡产业的发展。在理论研究和实地调

研的基础上，紧密结合近年来保山市咖啡产业生产实践经验和科

技创新成果示范推广应用情况，确定《地理标志产品质量要求 保

山小粒咖啡》的标准基本框架、关键技术（工艺）、主要技术指

标、参数等，并根据 GB/T1.1-2020的要求，编制完成《地理标

志产品质量要求 保山小粒咖啡》国家标准草案。

2.样品采集阶段。2024年 11月 22日，保山市检验检测院在
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保山召开了本标准制定工作启动暨标准起草工作组第一次研讨

会，来自中国标准化研究院、保山市市场监督管理局、云南省农

业科学院热带亚热带经济作物研究所、保山市农业技术推广中心、

云南省咖啡行业协会等标准制定工作专家 20余人参会，会上，

标准起草组工作人员对标准制定工作背景、前期走访调研情况、

标准制定讨论稿中主要制定内容等做了详细的介绍，与会人员围

绕保山小粒咖啡的种植气候、加工工艺、感官指标、理化指标等

内容展开激烈的讨论和研究。同时，会上结合 2024/2025年保山

小粒咖啡产季的到来，通过了《“保山小粒咖啡”国家标准制定标

准样品采集方案》，并研究了样本采集、样本检验检测、指标验

证等具体工作事项。

图 1-2为：国家标准制定样品采集点位海拔、定位图。
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图 3-6为：国家标准制定现场采样图

3.数据验证阶段。2024年 11月至 2025年 6月，保山市检验

检测院对 2024/2025咖啡产季的 66个咖啡生豆，以及 2023/2024

咖啡产季的保山小粒咖啡生豆 30个咖啡样品，共计 96个咖啡生

豆样本，开展感官、水分、水浸出物、蛋白质、脂肪、咖啡因、

总糖等技术指标的检测及验证工作，同时紧密结合保山市检验检

测院多年来在保山小粒咖啡检测工作中积累的检验数据进行分

析，为标准的科学制定提供数据支撑，确保《地理标志产品质量

要求 保山小粒咖啡》的主要技术内容、指标符合生产实际，让

标准既符合保山小粒咖啡产业质量水平，又对未来保山小粒咖啡

产业高质量发展发挥引领作用。

4.形成国家标准征求意见稿。2025年 6月 20日，起草组邀
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请来自中国海关、中国标准化协会、中国标准化研究院、普洱市

检验检测院等单位专家、保山咖啡企业以及起草单位主要人员以

线上线下会议形式对《地理标志产品质量要求 保山小粒咖啡》

（征求意见稿）进行讨论，以保证标准征求意见稿的可行性。标

准起草组工作人员对标准修订工作背景、前期走访调研情况、标

准修订讨论稿中主要修订内容等做了详细的介绍，与会专家围绕

标准征求意见稿、编制说明展开讨论，对“保山小粒咖啡”的术语

和定义、品种、质量要求、出厂检验项目等内容提出了宝贵意见，

共收集专家意见建议 42条，采纳 42条，未采纳 0条。标准起草

组根据专家提出的意见和建议，多次召开研讨会议，进一步修改

完善标准征求意见稿文本和编制说明，形成最终版《地理标志产

品质量要求 保山小粒咖啡》国家标准征求意见稿和标准编制说

明，报送全国知识管理标准化技术委员会地理标志分技术委员会

向社会公开征求意见，同时发函至保山市咖协、部分咖啡生产加

工企业、检测机构、政府监管部门和业内专家，广泛征求意见。

5.形成国家标准送审稿。2025年 X月，报请地理标志分会

对标准送审稿及编制说明开展审查并根据专家审查意见形成标

准报批稿及编制说明等文件。2025年 X月，将标准报批稿、编

制说明和意见汇总处理表等材料上报全国知识管理标准化技术

委员会地理标志分会审核批准发布。

二、国家标准编制原则、主要内容及其确定依据

（一）标准编制原则

https://std.samr.gov.cn/search/orgDetailView?tcCode=TC554SC1
https://std.samr.gov.cn/search/orgDetailView?tcCode=TC554SC1
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本标准按 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》等基础标准规定的要求编写，并根据

国家标准编制要求，在其适用范围内，内容力求完整、准确、便

于实施，参照相关咖啡的国内外现行标准，注重与国家已颁布的

相关法律法规、咖啡相关标准相协调，充分征求各方的意见，以

符合产业发展、市场需要，有利于市场监管，保障保山小粒咖啡

质量为原则，重点对产品定义、分级、技术要求、标签标识等方

面提出要求，确保标准先进性、实用性和权威性。

（二）主要技术内容说明及其确定依据

1.制定的国家标准《地理标志产品质量要求 保山小粒咖啡》

的技术指标与原国家质检总局《关于批准对望都辣椒、枫桥香榧、

漫水河百合、当阳峪绞胎瓷、保山小粒咖啡实施地理标志产品保

护的公告》（2010第 162号）中“附件 5 保山小粒咖啡质量技术

要求”主要指标保持一致。同时，结合当前全球咖啡产业在优良

品种选育、加工技术、成分分析、感官品鉴等方面的技术创新发

展，制定过程中，为更加增强未来国家标准对保山小粒咖啡产业

高质量发展的技术指导性和引领性，对部分内容和指标进行了调

整更改。主要更改有：

（1）在术语定义上，对保山小粒咖啡品种进行了更明确定

义，即在产地范围内种植，品种、加工工艺及质量要求符合本文

件规定的生咖啡。

（2）在立地条件上，增加了风速、降雨量、温度的限制，
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条件更加严格。

（3）为防控咖啡寒害等问题，对在保护区域范围内的种植

条件进一步细化，对降雨量、年平均气温、极端最低气温、是否

落霜等条件更加明确并严格限定。

（4）公告“保护区范围内海拔 1000米至 1500米”改为“海拔≥

1000 m”。修改理由：一是根据近年来诸多科技文献和数据实测，

保山小粒咖啡的种植海拔对其品质有着显著的影响，主要体现在

风味、酸度、香气、咖啡因等多个方面。如：在风味方面，高海

拔地区的咖啡豆由于生长周期长，昼夜温差大，能够积累更多的

风味物质，口感更加丰富、复杂，通常具有更高的甜感和更醇厚

的口感；低海拔地区的咖啡豆生长环境相对优越，生长速度快，

成熟周期短，风味物质积累较少，口感较为单一，通常更偏向于

醇厚、浓郁的口感。在酸度方面，高海拔地区的气温较低，昼夜

温差大，咖啡豆生长缓慢，果实成熟周期长，这使得咖啡豆中的

有机酸积累较多，酸度更高，且酸味更加明亮、活泼。低海拔地

区的气温较高，咖啡豆生长较快，酸度相对较低，口感更加醇厚。

在香气方面，高海拔地区的咖啡豆由于生长缓慢，昼夜温差大，

能够积累更多的香气前体物质，如脂肪和糖分；在烘焙过程中，

这些物质会转化为丰富的香气化合物，使咖啡的香气更加浓郁、

复杂。低海拔地区的咖啡豆香气相对较为平淡，缺乏高海拔咖啡

豆那种复杂而浓郁的香气。在咖啡因含量方面，咖啡因作为生物

碱类化合物，在抵御病虫害方面具有天然的防御作用，调查研究
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显示，高海拔地区咖啡病虫害较少，植物合成并分泌的咖啡因相

对较少，故高海拔咖啡豆咖啡因含量较低，符合现代追求低因咖

啡的消费趋势。

二是近年来，保山小粒咖啡高海拔产区精品咖啡不断涌现。

2025年云南咖啡生豆大赛上，保山龙陵县高海拔精品咖啡包揽

半干法组冠军等三项大奖，1800米海拔种植的铁皮卡豆以圆润

醇厚的风味征服评委，印证了高海拔保山小粒咖啡的独特生态优

势与工艺实力。

综上，海拔仅要求“海拔≥1000 m”即可，不要求海拔种植上

限，更符合精品咖啡植物学特点和保山小粒咖啡精品咖啡发展趋

势。
（5）在咖啡初加工方法方面。随着消费市场需求的多元化、

生态环境保护的需要等，咖啡鲜果初加工近10年来涌现了许多新

的加工处理方法并逐渐成为主流，不再局限于“湿法加工”。经保

山市咖啡产业协会统计，2024/2025产季保山小粒咖啡生豆加工

方式“湿法加工”约1.2万吨，占比50%左右，“半干法”约0.7万吨，

占比30%左右，“干法”约0.5万吨，占比20%左右。因此，标准在

原《公告》“湿法加工”的基础上，增加了“半干法加工”和“干法加

工”，更符合保山小粒咖啡产业生产的实际。三种工艺分别为：“湿

法加工工艺流程：除杂→脱皮→脱胶→清洗→干燥→咖啡带壳豆脱

壳→抛光→咖啡生豆分级；半干法加工工艺流程：除杂→脱皮、
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适量脱胶→干燥→脱壳→分级包装→入库；干法加工工艺流程：

除杂→日晒→脱果皮、种壳→分级包装→入库。”注:半干法加工工

艺中“适量脱胶”是指根据产品类型自定去除咖啡果实中的粘液或

果胶量，同时因后续无需经过水洗，更具有环境友好特点。

2．关于“产地环境条件”

保山市位于北纬 24°至 25°之间，属于亚热带干热河谷气候。

年平均气温 21.3℃，年均日照时数达 2334.5小时，昼夜温差可

达 16℃，年均降水量 700～1000毫米，高温少雨、全年无霜、

日照充足，这种气候条件有利于咖啡果实中糖分和香气物质的积

累，造就了保山小粒咖啡独特的风味。保山小粒咖啡产区的土壤

以火山灰土壤为主，这种土壤富含多种微量元素，如钾、钙、镁

等，且土壤呈弱酸性，通透性、保水保肥性强，能为咖啡提供丰

富的营养元素，有利于咖啡的生长和营养物质的形成，同时也有

助于提高咖啡植株的抗逆性。来自高黎贡山的潺潺清泉为咖啡种

植提供了极佳的灌溉水源，水质纯净，无污染，为咖啡的生长提

供了良好的水分保障。

3．关于“采收和初加工”

采收和初加工是保证保山小粒咖啡品质质量的重要环节。采

收鲜果的成熟度和果子的好坏、初加工工艺的选择及关键技术的

控制对品质、口感、风味产生重要的影响，为保障产品质量、提

升咖啡品质，采收方面：在制定的标准中对咖啡鲜果的采收时间
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和采收要求等进行规定，同时对采收的鲜果从外观、成熟度、完

好度等方面进行了分级。初加工方面：对加工工艺进行了分类、

对流程进行了规定、对工艺要点进行了说明，以便标准发布实施

后能科学、规范、有效地指导保山小粒咖啡企业进行生产加工。

4．关于“质量分级”

保山小粒咖啡质量分级是咖啡产业链中不可或缺的一环，它

贯穿于生产、贸易、烘焙和消费等各个环节，对于保障咖啡品质、

提高经济效益和满足消费者需求都有着至关重要的作用。借鉴长

期以来业内通行的国际精品咖啡协会（SCA）对精品咖啡

（Specialty Coffee）的定义：“在 100分制的杯测评分标准中，得

分达到 80分及以上的咖啡豆”，结合保山小粒咖啡产区特点、生

豆品质以及在咖啡企业调研情况等，本着科学、严谨的态度，确

定《地理标志产品质量要求 保山小粒咖啡》质量分级按品质要

求分为：特级、一级、二级，其中通过“保山小粒咖啡感官品评

技术”品评得分达到 80分及以上的咖啡豆定义为精品咖啡，将有

力解决长期困扰保山小粒咖啡“精品咖啡”定义不清的难题，有力

推动保山坚定不移走精品化咖啡产业发展道路。

5．关于“感官要求”

（1）保山小粒咖啡感官风味情况。

保山小粒咖啡杯品总体呈现出“浓而不苦、香而不烈、略带

果酸”的风味特点。2010年 4月 9日至 4月 11日，保山小粒咖啡

地理标志产品保护申报管理委员会邀请北京、上海、台湾等国内
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咖啡行业、科研院所、大专院校 8位知名专家在保山召开“保山

小粒咖啡品鉴会”，经过专家对采集自保山市不同地域、不同海

拔、不同品种的小粒咖啡的杯品品鉴，认为保山小粒咖啡主要特

点表现为：香味，保山小粒咖啡具有清淡的茉莉花、柑橘花和桂

花香味；浓度：保山小粒咖啡表现出轻柔的苦感；醇度：保山小

粒咖啡醇香饱满，浓郁爽滑，回甘持久；酸度：保山小粒咖啡具

有爽口不刺激的果酸味。综合以上特点，专家组给保山小粒咖啡

杯品评定结果的评价为：浓而不苦，香而不烈，香味醇和，含油

丰富，果酸浓厚，回甘持久。

保山市检验检测院作为 SCA国际精品咖啡协会认证的感官

品鉴机构，具备 5名国际精品咖啡品鉴师和专业化的咖啡检验设

施设备，多次组织保山小粒咖啡生豆赛，长期对保山小粒咖啡开

展感官评价。近年来，保山市检验检测院对送检的 300份保山小

粒咖啡样品依据 NY/T 604-2020《生咖啡》（附录 A）、DB53/T

371-2012《地理标志产品 保山小粒咖啡》（附录 B）进行感官

杯测后（以 100分计），统计分析结果为：杯测平均分 82.25分，

分数主要集中在 81.0～84.0分之间，其中小于 80分的 16个样品，

占比 5.3%；80～81分之间的 27个样品，占比 9.0%；81～82分

之间的 65个样品，占比 21.7%；82～83分之间的 95个样品，占

比 31.7%；83～84分之间的 56个样品，占比 18.7%；84～85分

之间的 27个样品，占比 9.0%；85分以上的 14个样品，占比 4.7%，

详见图 1。
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图 1. 保山小粒咖啡感官杯测分数区间统计图

风味总体偏向坚果、热带水果，略带花香、香料的气息；酸

质偏向柑橘、莓果的调性，其中杯测出现最多的风味描述词为：

坚果、焦糖、巧克力、热带水果、果干、花香、红酒、烤红薯、

烤榛子、红茶，杯测过程中 80分以下的样品除风味较平淡外，

部分样品还存在陈味、酚味、木头味、泥土味等负面风味，因此

评分不高。详见表 1。

表 1. 保山小粒咖啡感官杯测风味表现统计表
分数/
分 ＜80 80-81 81-82 82-83 83-84 84-85 ＞85

样品
数量/
个

16 27 65 95 56 27 14

正面
风味
表现

坚果、

焦糖

等

坚果、焦

糖、巧克

力、松

木、炭烤

等

坚果、焦

糖、巧克

力、烤红

薯、红酒

等

坚果、焦

糖、巧克

力、烤红

薯、烤榛

子、红

酒、热带

坚果、焦

糖、巧克

力、烤红

薯、红酒、

热带水

果、红茶

坚果、焦

糖、巧克

力、烤红

薯、红

酒、热带

水果、红

坚果、焦糖、

巧克力、烤

红薯、烤榛

子、热带水

果、果干、

花香、红酒、



— 18 —

水果等 等 茶、香料

等

红茶、绿茶

等

负面
风味
表现

陈味、酚味、木头味、泥土味、皮革、焦苦等。

酸质 柑橘类、莓果类调性。

（2）参考咖国内外啡行业标准及其感官品评技术情况。我

们在依据实际品评数据的基础上，充分参考 GB/T45690-2025《地

理标志产品质量要求 普洱咖啡》、农业部 NY/T 604-2021《生

咖啡》，分别从烘焙前和烘焙后对保山小粒咖啡感官要求进行规

定。立足于我国标准实际的基础上，与国际咖啡感官正式接轨。

从与其他标准感官品评技术对比来看，运用 NY/T 604-2020《生

咖啡》（附录 A）和 DB53/T 371-2012《地理标志产品 保山小咖

啡粒》（附录 B）存在一些不足：如 NY/T 604-2020的附录 A

主要问题是其杯品一级为 80分，杯品二级为 70分至 80分，杯

品三级为 60分至 70分，其分值设计和杯品分级不适合保山小粒

咖啡品质实际。DB53/T 371-2012的附录 B主要问题是对咖啡豆

品质的评价标准不够细化，对咖啡豆品质的感官评价不足；而

SCA国际精品咖啡协会杯品技术不是国内认可的标准文件。因

此，通过本次国家标准制定，填补保山小粒咖啡感官评价评分技

术文件和质量分级标准空白，拟制定的标准有较好的咖啡感官评

价科学性、技术性和可行性。

（3）感官品评技术验证情况。本标准按照 GB/T 10221《感

官分析 术语》，从气味、滋味、口感对保山小粒咖啡感官进行
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评价，同时借鉴引入国际咖啡杯测评分体系，从干/湿香、风味、

余韵、酸质等 10个维度进行客观综合评分。评分方法以附录的

形式，从感官品质评价实验室、人员、设备、器具、烘焙、品评

流程、评分方法等进行了详细的说明，以便感官品评实验室及人

员能很好的掌握其方法流程。通过保山市检验检测院组织 5名国

际精品咖啡品鉴师于 2025年 3月至 5月对 2024/2025咖啡产季

的 66个咖啡生豆和 2023/2024咖啡产季的 30个咖啡生豆开展本

标准文件的感官品评技术运用，同步组织咖啡企业技术人员理解

并运用本文件附录的保山小粒咖感官评价技术。实践证明，对保

山小粒咖啡有较好的感官科学辨别能力，有较好的分值区间划定，

对精品咖啡的定义不仅基于品评分数，还涵盖了咖啡豆的缺陷等，

体现了精品咖啡从产地到杯中的全流程把控，以确保每一杯咖啡

都能呈现出高品质和独特风味，既满足保山小粒咖啡精品化发展

的感官评价需要，又达到了和国际接轨，有很好的技术可行性和

推广应用价值。

6.关于“缺陷类型”

关于咖啡缺陷豆检测相关标准，国际上有 ISO 10470-2004

《生咖啡 缺陷参考图》、ISO 4149-2005《生咖啡 嗅觉和视觉

检验及对杂质和缺陷的测定》，我国现行的有 GB/T 15033《生

咖啡 嗅觉和肉眼检验以及杂质和缺陷的测定》，NY/T 1519-2007

《生咖 啡缺陷参考图》，几项标准提供了生咖啡的缺陷参考图，

并规定了生咖啡杂质和缺陷的测定方法。实践中，国际精品咖啡



— 20 —

协会（SCA）、咖啡质量协会（CQI）、美国洲际交易所、雀巢

公司、云南咖啡龙头企业等的生咖啡缺陷豆评价标准均将黑豆、

霉豆、酸豆等对咖啡杯品有重要影响的缺陷指标作为严重缺陷控

制指标与其他一般缺陷指标区分开。本标准结合保山小粒咖啡豆

缺陷实际，在优级上规定严重缺陷=0、总缺陷≤4.0%；一级严重

缺陷≤1.0、总缺陷≤7.0%；二级严重缺陷≤2.0、总缺陷≤12.0%。

三、试验验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经

济效益、社会效益和生态效益

（一）试验验证的分析、综述报告

1．试验分析

（1）水分。咖啡生豆的水分指标是衡量其品质、保存条件

和烘焙效果的重要参数。一方面合适的水分有利于咖啡生豆的贮

存和保持咖啡生豆的风味完整性，咖啡含水率过高容易导致细菌

滋生，咖啡豆发霉腐败，含水率过低则导致咖啡风味物质流失；

另一方面水分含量影响烘焙过程中的热量传递和化学反应，合适

的水分含量可以使烘焙更均匀，更容易实现理想的烘焙曲线。经

保山市检验检测院采集 2024/2025咖啡产季的 66个咖啡生豆和

2023/2024咖啡产季的 30个咖啡生豆，开展咖啡生豆水分检测及

科学验证，96个咖啡生豆样品水分含量平均值为：9.25g/100g，

样本检测结果含量主要集中在 6～12g/100g之间，检测结果分布

如图 2所示，其中：6.0～7.0g/100g的有 6个，7.0～11.0g/100g

的有 83个，11.0～12.0g/100g的有 6 个，大于 12g/100g的有 1
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个，如表 2所示。

图 2. 咖啡生豆水分含量（g/100g）分布图

表 2. 咖啡生豆水分含量各区间段统计表
水含量

/g/100g
6.0-7.0 7.0-8.0 8.0-9.0 9.0-10.0 10.0-11.0 11.0-12.0 ＞12.0

数量/个 6 22 18 24 19 6 1

按照《关于批准对望都辣椒、枫桥香榧、漫水河百合、当阳
峪绞胎瓷、保山小粒咖啡实施地理标志产品保护的公告》（质检
总局 2010年第 162号公告）；参考 GB/T45690-2025《地理标志
产品质量要求 普洱咖啡》、NY/T 604-2021《生咖啡》水分要求；
结合保山市检验检测院生豆水分实际检测结果，确定保山小粒咖
啡水分含量≤12.0g/100g，与公告保持一致。

（2）水浸出物。咖啡生豆中的水浸出物主要包括糖类、有
机酸、酚类化合物等可溶性物质，水浸出物数值，可以间接的反
映咖啡豆的品质和风味稳定性，为烘焙和冲泡提供更好的基础。
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经保山市检验检测院采集 2024/2025咖啡产季的 66个咖啡生豆
和 2023/2024咖啡产季的 30个咖啡生豆，开展咖啡水浸出物检
测及科学验证，咖啡生豆水浸出物平均含量为：31.59g/100g，样
本检测结果含量主要集中在 28.0%～36.0%之间，检测结果分布
如图 3所示，其中：小于 22.0%的有 1个，22.0%～28.0%的有 8

个，28.0%～30.0%的有 16个，30.0%～32.0%的有 23个，32.0%～
34.0%的有 26个，34.0%～36.0%的有 20个，大于 36.0%的有 1

个，详见表 3。

图 3. 咖啡生豆水浸出物含量（%）分布图

表 3. 咖啡生豆水浸出物含量各区间段统计表

按照《关于批准对望都辣椒、枫桥香榧、漫水河百合、当阳

水浸出物

含量/% ＜22.0 22.0-28.0 28.0-30.0 30.0-32.0 32.0-34.
0

34.0-36.
0 ＞36.0

数量/个 1 8 16 23 26 20 2
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峪绞胎瓷、保山小粒咖啡实施地理标志产品保护的公告》（质检

总局 2010年第 162号公告）要求；结合保山市检验检测院生豆

水浸出物实际检测结果，确定保山小粒咖啡水浸出物含量≥

22.0%，与公告保持一致。

（3）蛋白质。咖啡生豆的蛋白质指标是衡量其品质的重要

参数，蛋白质含量不仅影响咖啡的风味和口感，还在烘焙过程中

起到关键作用。蛋白质含量较高的咖啡豆在烘焙时能产生更丰富

的风味层次，提升咖啡的风味复杂性和醇厚度。经保山市检验检

测院采集 2024/2025咖啡产季的 66个咖啡生豆和 2023/2024咖啡

产季的 30个咖啡生豆，开展咖啡蛋白质检测及科学验证，咖啡

生豆蛋白质平均含量为：13.37g/100g，样本检测结果含量主要集

中在 11.6～14.9g/100g之间，检测结果分布如图 4所示，其中：

小于 11.5g/100g的有 2个，11.5～13.0g/100g的有 33个，13.0～

14.0g/100g 的有 32 个， 14.0～ 15.0g/100g 的有 24 个，大于

15.0g/100g的有 5个，详见表 4。



— 24 —

图 4. 咖啡生豆蛋白质含量（g/100g）分布图

表 4. 咖啡生豆蛋白质含量各区间段统计表
蛋白质/g/100g ＜11.5 11.5-13.0 13.0-14.0 14.0-15.0 ＞15.0

数量/个 2 33 32 24 5

按照《关于批准对望都辣椒、枫桥香榧、漫水河百合、当阳

峪绞胎瓷、保山小粒咖啡实施地理标志产品保护的公告》（质检

总局 2010 年第 162 号公告）；参考 GB/T45690-2025《地理标

志产品质量要求 普洱咖啡》蛋白质含量要求；结合保山市检验

检测院生豆蛋白质实际检测结果，确定保山小粒咖啡蛋白质含量

≥11.5g/100g，与公告保持一致。

（4）粗脂肪。

咖啡生豆的粗脂肪指标是衡量其品质的重要参数之一，粗脂肪含

量不仅影响咖啡的风味和口感，还在烘焙过程中起到关键作用。

经保山市检验检测院采集 2024/2025咖啡产季的 66个咖啡生豆
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和 2023/2024咖啡产季的 30个咖啡生豆，开展咖啡粗脂肪检测

及科学验证，检测方法为 GB 5009.6-2016（第一法），咖啡生豆

粗脂肪平均含量为：12.10g/100g，样本检测结果含量主要集中在

9.0～15.0g/100g之间，检测结果分布如图 5所示，其中：小于

5.5g/100g的有 1个，5.5～9.0g/100g的有 2个，9.0～11.0g/100g

的有 20个，11.0～13.0g/100g的有 41个，13.0～15.0g/100g的有

32个，大于 15.0g/100g的有 0个，详见表 5。

图 5. 咖啡生豆脂肪含量（g/100g）分布图

表 5. 咖啡生豆脂肪含量各区间段统计表
粗脂肪

/g/100g ＜5.5 5.5-9.0 9.0-11.0 11.0-13.0 13.0-15.0 ＞15.0

数量/个 1 2 20 41 32 0

按照《关于批准对望都辣椒、枫桥香榧、漫水河百合、当阳

峪绞胎瓷、保山小粒咖啡实施地理标志产品保护的公告》（质检

总局 2010年第 162号公告）要求：脂肪含量≥5.5g/100g，从检测
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数据可知，脂肪检测结果含量远高于公告要求，可能的原因为：

GB 5009.6-2016第一法、第二法虽均适用咖啡生豆中脂肪的测定，

但经实验比对，在咖啡生豆检测过程中第一法索氏提取法检测结

果均高于第二法酸水解法，第一法索氏提取法测定咖啡生豆脂肪

含量大多在 9～12g/100g之间，第二法酸水解法测定咖啡生豆脂

肪含量大多在 6～8g/100g之间，第二法检测结果偏低的原因可

能是咖啡中的多糖遇强酸碳化，影响检测结果，也可能咖啡生豆

中的糖类、蛋白质在酸水解中发生副反应，导致脂肪损失或包裹，

致使检测结果偏低，为了更准确测定咖啡生豆中的脂肪，标准推

荐使用 GB 5009.6第一法作为咖啡生豆脂肪的测定，同时为了不

改变公告要求，粗脂肪含量要求定为≥5.5g/100g，与公告一致。

（5）咖啡因。咖啡因含量不仅影响咖啡的风味，还在一定

程度上反映了咖啡豆的品种和加工工艺，小粒种咖啡（阿拉比卡

种）咖啡因含量通常在 0.6%～1.4 g/100g之间。经保山市检验检

测院采集 2024/2025咖啡产季的 66个咖啡生豆和 2023/2024咖啡

产季的 30个咖啡生豆，开展咖啡因检测及科学验证，咖啡生豆

中咖啡因平均含量为：1.04g/100g，样本检测结果主要集中在

0.8～1.2g/100g 之间，检测结果分布如图 6 所示，其中：小于

0.8g/100g的有 1个，0.8～1.0g/100g的有 16个，1.0～1.1g/100g

的有 58 个，1.1～1.2g/100g 的有 20 个，大于 1.2g/100g 的有 1

个，详见表 6。
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图 6. 咖啡生豆咖啡因含量（g/100g）分布图

表 6. 咖啡生豆咖啡因含量各区间段统计表

按照《关于批准对望都辣椒、枫桥香榧、漫水河百合、当阳

峪绞胎瓷、保山小粒咖啡实施地理标志产品保护的公告》（质检

总局 2010 年第 162 号公告）；参考 GB/T45690-2025《地理标

志产品质量要求 普洱咖啡》咖啡因含量要求；结合保山市检验

检测院咖啡生豆咖啡因实际检测结果，确定保山小粒咖啡咖啡因

含量≥0.8g/100g，与公告保持一致。

（6）总糖。总糖是咖啡风味的重要组成部分，为咖啡提供

了甜味基础。总糖含量越高，咖啡的甜味越明显，有助于平衡咖

啡的酸味和苦味，提升整体风味的层次感。总糖在烘焙过程中会

咖啡因

/g/100g ＜0.8 0.8-1.0 1.0-1.1 1.1-1.2 ＞1.2

数量/个 1 16 58 20 1
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发生焦糖化反应，生成多种风味化合物，如焦糖、果香等，这些

化合物增加了咖啡风味的复杂性和丰富度。经保山市检验检测院

采集 2023/2024、2024/2025咖啡产季的 83个咖啡生豆，开展总

糖检测及科学验证，咖啡生豆中总糖平均含量为：8.85g/100g，

样本检测结果主要集中在 8.0～9.5g/100g之间，检测结果分布如

图 7所示，其中：小于 9.0g/100g数据占比为 64%，大于 9.0g/100g

数据占比为 36%。

图 7. 咖啡生豆总糖含量（g/100g）分布图

总糖变化的原因可能与近 10年来保山小粒咖啡加法方式的

创新、种植品种的多样化、产地环境气候的变化等有关，为了与

《关于批准对望都辣椒、枫桥香榧、漫水河百合、当阳峪绞胎瓷、

保山小粒咖啡实施地理标志产品保护的公告》（质检总局 2010

年第 162号公告）要求保持一致，确定保山小粒咖啡总糖含量≥

9.0g/100g。
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（二）预期的经济效益、社会效益和生态效益

1．经济效益。通过制定国家标准，将增强保山小粒咖啡品

牌溢价与市场竞争力，标准实施后，将有力推动保山小粒咖啡的

精品率、精深加工率，提升产品附加值和产品的市场竞争力。保

山市 2024年咖啡种植面积 13万亩，综合产值 90亿元，通过标

准实施，将有力推动保山咖啡产业高质量发展，预计每年新增就

业岗位超 5000个，咖农收入显著增加，2035年实现种植面积拓

展到 50万亩，培育 100个咖啡龙头企业，建成 100个精品咖啡

庄园，实现综合产值 600亿元以上。

2．社会效益。标准制定将有利于实施地理标志保护，充分

利用和发挥地理标志产品保护区域内干热河谷独特的气候和土

壤环境条件，规范提高小粒咖啡的栽培、初加工技术水平和产品

质量水平，实现了从拼数量到拼质量、从加工精进到链条延伸、

从产业集聚到生态发展的转型升级，加快边疆少数民族地区经济

社会发展，匠心打造中国咖啡的民族品牌，把保山打造为全球精

品咖啡产业标杆，提升保山小粒咖啡品牌知名度和美誉度。

3．生态效益。通过制定国家标准，将有力推动生态种植（如

荫蔽种植技术）、水资源保护、生物多样性保护、绿色防控等新

咖啡种植和加工生产技术的推广，同时高品质咖啡带来的高收益，

使得种植者有更多资金投入到生态保护措施中，如改善灌溉设施、

增加植被覆盖等，形成经济效益与生态保护的良性循环，将有利

于保山小粒咖啡产业可持续发展，为当地生态环境保护和生态经
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济建设提供了重要支撑。

四、与国际、国外同类标准技术内容的对比情况，或者与测

试的国外样品、样机的有关数据对比情况

经检索，无相关国际、国外同类标准。

五、以国际标准为基础的起草情况，以及是否合规引用或者

采用国际国外标准，并说明未采用国际标准的原因

本标准不涉及对现有国际标准和国外先进标准的采用。

六、与有关的现行法律法规和强制性国家标准的关系

本标准与我国的现行法律法规和强制性标准协调一致，尚未

发现本标准与我国有关现行法律法规和相关强制性标准相冲突。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

发出征求意见 X份，收回 X份，征求到意见 X条，采纳 X，

不采纳 X条，不采纳原因是什么，无重大意见分歧。

八、涉及专利的有关说明

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。

九、实施国家标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡

期和实施日期的建议等措施建议

本标准建议作为推荐性标准发布实施。建议本标准与本标准

同领域的其他系列标准配套使用。

十、其他应当说明的事项

无
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