附件2：评比方法
品鉴分三个部分：量化评比（肥满度）50%+ 外观指标（20%）+口感评价（30%）
1. 肥满度测量： 

肥满度计算公式：
肥满度 （K）= (W/L³)×100。 式中w为体重 (g)，L为体长 (cm)。

雌、雄蟹的肥满度总分（excel表）：

＊雌蟹肥满度总分=平均肥满度 + 0.1×平均体重- 0.1×肥满度标准差 -0.1×体重标准差。

＊雄蟹肥满度总分=平均肥满度 + 0.1×平均体重- 0.1×肥满度标准差 -0.09×体重标准差。

其中W为蟹的体重， L为蟹的体长
2. 外观指标评分标准，见表1-1

表1-1：外观评分标准
	评选内容
	评选标准
	各项满分
	评定分数

	体色
	背
	墨绿色,青灰色,青黄色等固有色泽。以墨绿色,青灰色为佳,
	5
	1-5

	
	腹
	白色、乳白色、灰白色或淡黄色、灰色、黄色等固定色泽。以白色、乳白色为佳
	5
	1-5

	大螯绒毛色
	棕灰色， 灰色，黑灰色，黑色，以棕灰色， 灰色为佳
	5
	1-5

	蟹腹甲沟
	雌蟹
	掀开蟹腹脐，腹甲沟前缘三角区微微透黄色、红色；腹甲沟后端腹脐连接处黄色是否明显等。腹甲沟不能看到色泽，最差
	5
	1-5



	
	雄蟹
	腹甲沟前缘三角区微微透黄色、红色，无色。以红色最佳（红嘴）
	
	

	
	合       计
	20
	


表1-2：形态学外观专家打分表
	参赛号码
	体色（背）
	体色（腹）
	大螯绒毛色
	腹甲沟雌蟹
	腹甲沟雄蟹

	
	满分5
	满分5
	满分5
	满分5
	满分5

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	


3. 口感评比标准  见表2-1

表2-1 口感评比标准

	评定项目
	评定内容
	评分标准

	视觉
	优质蟹煮熟后的整体颜色（主要为背甲和腹部颜色）
	煮熟后的背甲颜色为橘红色，且有光泽，引发强烈的食欲。腹部颜色光洁，白色等
	5

	
	
	整体颜色为橘黄色，有一定的光泽，能引发食欲。腹部颜色较光洁，乳白色等
	3

	
	
	整体颜色为浅黄色，光泽感不强，食欲感也不强。腹部颜色较光洁度差，有杂色沉积等
	1

	
	鳃部颜色应为白色或乳白色。
	鳃部颜色为白色或乳白色。
	3

	
	
	鳃部颜色为灰白色或浅绿色。
	1

	
	
	鳃部颜色为黑色。
	0

	
	雄蟹
	蟹膏透明似白玉，比较充盈。蟹黄橘红色，油多
	7

	
	
	蟹膏透明似白玉。蟹黄橙黄色，油稍多。
	5

	
	
	蟹膏透明似白玉。蟹黄浅黄色，油稍多。
	3

	
	
	其他
	1

	
	雌蟹
	蟹膏红色。蟹黄橘红色，油多。蟹黄蟹膏比例接近1:1
	7

	
	
	蟹膏红色。蟹黄橙黄色，油量稍多。
	5

	
	
	蟹膏红色。蟹黄浅黄色，油量一般。
	3

	
	
	其他
	1

	嗅觉
	整体风味
	腥香味足，引发强烈的食欲。
	5

	
	
	腥香味略显不足。
	3

	
	
	有臭味和异味
	1

	味觉
	蟹膏、蟹黄
	蟹黄蟹膏充盈（肥满度高），蟹黄油性十足，有特别的油香。雄蟹白膏粘性足，雌蟹蟹膏肥、滑软感好。
	5

	
	
	蟹膏、蟹黄的充盈度一般，味鲜、滑嫩，质感较好。
	3

	
	
	其他
	1

	
	步足蟹肉
（第二步足肉。）
	质感好，鲜味足、甜味足
	5

	
	
	质感一般，鲜味一般、微甜味
	3

	
	
	      质感差，甜味鲜味差  
	1

	合计
	
	30


表2-2：口感专家打分表示表
	参赛号码
	背甲和腹部等整体颜色
	鳃颜色
	膏黄颜色
	整体风味
	膏黄滋味（油香味）
	第二步足肉质

	
	满分5
	满分3
	满分7
	满分5
	满分5
	5

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	


