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菜用黄麻质量分级
[bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530]范围
本文件规定了菜用黄麻的基本要求、质量分级、试验方法、检验规则及包装、标识与贮放。
本文件适用于菜用黄麻经采收和分拣后的可食部分的质量分级。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]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。
NT/T 1655  蔬菜包装标识通用准则
NY/T 2103  蔬菜抽样技术规范
T/STBZ 10—2022  菜用黄麻栽培技术规程
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
[bookmark: _Toc26986532][bookmark: _Hlk202454882]T/STBZ 10—2022界定的术语和定义适用于本文件。
基本要求
采收和分拣后的菜用黄麻应符合下列基本要求：
具有品种应有的形态、色泽和气味；
[bookmark: OLE_LINK33]无腐烂、发霉及异味；
[bookmark: OLE_LINK24]无严重的冻伤，无严重的机械损伤；
无抽薹，无开花结蒴，成熟度符合食用或加工要求。
质量分级
菜用黄麻按其品质分为特级、一级和二级等三个等级。在符合基本要求的前提下，各等级分级指标应符合表 1 的规定。
菜用黄麻分级要求
	[bookmark: _Hlk195110494]项目
	等级

	
	特级
	一级
	二级

	[bookmark: OLE_LINK16]感官指标
	新鲜度
	[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK18]叶片表面有光泽，叶身挺直、不脱水、无皱缩
	[bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK20]叶片表面有光泽，叶身挺直，允许极少量叶片有轻度脱水、皱缩现象
	叶片表面略发暗，允许叶身有轻度脱水、皱缩现象

	
	病虫害
	无病虫害致伤现象
	允许 1 ～ 2 片叶有轻微虫咬伤、病斑或黄叶
	[bookmark: OLE_LINK38]允许 2 ～ 3 片叶有轻度虫咬伤、病斑或黄叶

	
	外形
	叶茎完整，无缺损、畸形、冻伤、机械伤等现象
	无冻伤，允许 1 ～ 2 片叶有缺损、机械伤等现象
	允许 2 ～ 3 片叶有缺损、畸形、轻微冻伤、机械伤等现象

	
	杂质
	无杂质
	无杂质
	[bookmark: OLE_LINK12]允许有个别小杂质

	真叶数/（单条独立分枝）
	3 片～ 6 片
	3 片～ 8 片
	[bookmark: OLE_LINK2] 5 片～ 8 片

	限度
	[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK8]特级允许有 5% 的产品不符合该等级的要求，但应符合一级的要求
	[bookmark: OLE_LINK10]一级允许有 10% 的产品不符合该等级的要求，但应符合二级的要求
	二级允许有 10% 的产品不符合该等级的要求，但应符合基本要求


试验方法
基本要求
[bookmark: _Hlk195539589][bookmark: OLE_LINK26][bookmark: OLE_LINK22][bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK21]气味和异味采用鼻嗅方式评判。形态、腐烂、发霉、抽薹、开花结蒴，以及冻伤、机械损伤，通过目测的方法判定。
感官指标
[bookmark: OLE_LINK28][bookmark: OLE_LINK27]采用目测方式评判。
[bookmark: OLE_LINK4]真叶数
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK6]从同一批次菜用黄麻样品中随机抽取 200 个单条独立分枝试样，逐枝进行真叶计数。
检验规则
批次
每一次将同产地、同时间采收的同等级、同品种菜用黄麻作为一个检验批次。
抽样方法
[bookmark: _Hlk196229459]按照 NY/T 2103 规定的方法执行。
判定规则
不合格百分率计算
每批次样本检验时，对不符合品质要求的个体进行记录。若单一样本同时存在多项缺陷，选择一个主要的缺陷，按一个残次品计算。不合格率按公式（1）计算，结果保留小数点后一位。
	
		(1)
式中：
X——单项不合格百分率，%；
n——单项不合格样本数，单位为枝；
N——检验样品总量，单位为枝。
各单项不合格百分率之和即为总不合格百分率。
限度范围
[bookmark: OLE_LINK11]每批受检样品不合格率按其所检单位（如每筐、每袋、每箱）的平均值计算，总不合格率不应超过该等级规定范围。
如同一批次某件样品不合格百分率超过规定的限度时，为避免不合格率变异幅度太大，规定如下：
[bookmark: OLE_LINK36][bookmark: OLE_LINK35]——规定限度总计不超过 5％ 者，则任何包装不合格百分率的上限不应超过10％；
[bookmark: OLE_LINK37]——规定限度总计不超过10％ 者，则任何包装不合格百分率的上限不应超过15％；
——如超过以上规定的，按降级或等外品处理。
等外品判定
不符合第 5 章表 1 要求，且不存在腐烂、霉变、异味或严重冻伤等缺陷的，判定为等外品。
合格判定
按本文件进行测定,检验结果全部符合本文件要求的,则判定该批次菜用黄麻为合格产品。
菜用黄麻质量分级指标有一项不合格,可重新抽取同批产品进行加倍复检,若仍不合格,则判定该批次产品为不合格产品。
[bookmark: OLE_LINK31]标志、标签、包装与贮放
[bookmark: OLE_LINK32]标志、标签
包装或标签上标明种类、质量等级、生产单位、产地、采用标准号、采收日期、保质期。标志、标签应符合 NT/T 1655 的规定。
[bookmark: OLE_LINK30]包装
[bookmark: OLE_LINK34]采用散装或容器包装。包装容器（筐、袋、箱等）应整洁、牢固、透气、无污染、无异味、无霉变。
贮放
[bookmark: OLE_LINK25]按 T/STBZ 10—2022 中 8.3 规定的方法进行。
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（资料性）
各等级菜用黄麻实物参考图片
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菜用黄麻（特级）
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菜用黄麻（一级）
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菜用黄麻（二级）
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菜用黄麻（等外品）



（资料性）
菜用黄麻采摘技术
采摘时间
采摘周期
菜用黄麻适宜采摘周期为每年 3 月至 10 月。进入秋季后，当植株生长进入开花期时，应终止采摘。
采摘时机
当植株高度高于 25 cm 时，可进行首次采摘。此后每间隔 7 d ～ 10 d 采收 1 次。整个采摘期可采摘 10 次至 12 次。
单日采摘时段
[bookmark: OLE_LINK13]菜用黄麻每日适宜采摘时段为 00:00 ～ 6:00。
采摘方法
采摘人员可用手采摘，也可用剪刀从嫩叶茎处剪下。同一批次采摘时，对达到适宜采摘标准的嫩茎叶应一次性采摘完毕，避免漏摘或延迟采摘。
符合采摘标准的嫩茎叶可根据生产计划分批次进行采摘。
喷水保湿
采摘后的菜用黄麻宜喷水保湿。
采摘标准
按菜用黄麻特级、一级、二级及等外品鲜叶标准进行采摘。
贮存、运输
采摘后的菜用黄麻应使用清洁卫生、透气良好的篮篓进行盛装，不得挤压，不得与有异味物品、农业投入品（如农药、化肥）及其他有毒有害物质混装。在运输前，应放置在洁净、阴凉的地方。
菜用黄麻采摘后，应及时运送至分拣点，或送至冷库进行短期保鲜。运输过程中应轻装、轻卸，避免剧烈震动、撞击和日晒雨淋。
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