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前　　言

本文件按照 GB/T１􀆰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»的规则

起草.
本文件由农业农村部乡村产业发展司提出.
本文件由农业农村部农产品加工标准化技术委员会归口.
本文件起草单位:中国农业科学院农产品加工研究所、全国农技推广服务中心、中国农业科学院生物

技术研究所、山东省农业科学院、丰益(上海)生物技术研发中心有限公司、山东金胜粮油食品有限公司、青
岛天祥食品集团有限公司、中国农业大学、中粮山萃花生制品(威海)有限公司、青岛长寿食品有限公司

本文件主要起草人:王强、刘红芝、刘丽、汤松、石爱民、张雨、胡晖、赵思梦、郭芹、杜方岭、姜元荣、刘
芳、高冠勇、于强、李栋、李滨、于小华、曲广坤.
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花生加工适宜性评价技术规范

１　范围

本文件规定了花生加工适宜性评价技术的术语和定义、原料要求、评价流程和方法等.
本文件适用于花生(仁)原料,不包括经过熟化处理的花生.

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/T１５３２　花生

GB５００９􀆰５　食品安全国家标准　食品中蛋白质的测定

GB５００９􀆰６　食品安全国家标准　食品中脂肪的测定

GB５００９􀆰８　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

GB５００９􀆰１２４　食品安全国家标准　食品中氨基酸的测定

GB５００９􀆰１６８　食品安全国家标准　食品中脂肪酸的测定

GB５００９􀆰２２９　食品安全国家标准　食品中酸价的测定

GB５４９１　粮食、油料检验扦样、分样法

GB/T１５３９９　饲料中含硫氨基酸的测定　离子交换色谱法

GB２０３７１　食品安全国家标准　食品加工用植物蛋白

NY/T１０６７　食用花生

NY/T１０６８　油用花生

NY/T１８９３　加工用花生等级规格

NY/T２７９４　花生仁中氨基酸含量测定　近红外法

SN/T０７９８　进出口粮油、饲料检验　检验名词术语

３　术语和定义

GB/T１５３２、GB２０３７１、NY/T１０６７、NY/T１０６８和SN/T０７９８界定的以及下列术语和定义适用于

本文件.

３􀆰１
花生加工适宜性　suitabilityofpeanutprocessing
花生加工成不同制品的适宜程度,分为一级、二级、三级,一级为最适宜.

３􀆰２
凝胶型花生蛋白质　gelＧtypepeanutprotein
具有良好的凝胶质构特性,凝胶性综合值(０􀆰０２６８＋０􀆰１６１８×硬度＋０􀆰３７８１×弹性＋１􀆰１５７３×内

聚力)大于０􀆰８５的花生蛋白质.

３􀆰３
溶解型花生蛋白质　solubilityＧtypepeanutprotein
具有较高氮溶解指数(＞６８％)的花生蛋白质.

３􀆰４
花生球蛋白　arachin
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花生蛋白质组分的一种,相对分子质量约为６００×１０３.

３􀆰５
伴花生球蛋白　conarachin
花生蛋白质组分的一种,包括伴花生球蛋白I和伴花生球蛋白II,分子量分别约为１４２×１０３ 和２９０×１０３.

３􀆰６
２３􀆰５×１０３ 蛋白亚基　２３􀆰５×１０３proteinsubunit
花生球蛋白中的一个亚基,分子量为２３􀆰５×１０３,约占花生球蛋白的２２％.

３􀆰７
油酸/亚油酸　oleic/linoleicacid
花生脂肪酸中的油酸含量与亚油酸含量的比值,文中用“O/L值”表示.

４　原料要求

对于花生(仁)原料,应符合以下基本条件:

a)　按照 GB５４９１粮食、油料检验扦样、分样法取样;

b)　满足 GB/T１５３２花生的质量要求;

c)　具有一致的品种特性,异品种比例≤１０％;

d)　适宜加工油的花生原料应符合 NY/T１０６８油用花生的要求;

e)　适宜加工酱、蛋白的花生原料应符合 NY/T１０６７食用花生的要求.

５　评价步骤

５􀆰１　评价工作流程

按照图１所示工作流程开展花生加工适宜性评价工作.

图１　花生加工适宜性评价工作流程

５􀆰２　原料品质指标测定

５􀆰２􀆰１　酸价的测定

按 GB５００９􀆰２２９中“第一法 冷溶剂指示剂滴定法”的规定执行.

５􀆰２􀆰２　脂肪的测定

按 GB５００９􀆰６中“第一法 索氏提取法”的规定执行.

５􀆰２􀆰３　蛋白质的测定

按 GB５００９􀆰５中“第一法 凯氏定氮法”的规定执行.

５􀆰２􀆰４　油酸、亚油酸、O/L值的测定

按 GB５００９􀆰１６８中“第一法 内标法”的规定执行,得到油酸和亚油酸含量,计算 O/L值.

５􀆰２􀆰５　蔗糖的测定

按 GB５００９􀆰８的规定执行.

５􀆰２􀆰６　半胱氨酸、蛋氨酸、谷氨酸、精氨酸、亮氨酸的测定:按 GB/T１５３９９、GB５００９􀆰１２４或 NY/T２７９４
的规定执行.

５􀆰２􀆰７　花生球蛋白、伴花生球蛋白、２３􀆰５×１０３ 蛋白亚基的测定:按«中华人民共和国药典»中“第五法

SDSＧ聚丙烯酰胺凝胶电泳法”的规定执行.

５􀆰３　评价指标体系和评分

５􀆰３􀆰１　花生制油适宜性评价指标体系和评分

主要评价脂肪、O/L值、油酸、亚油酸、酸价５个指标.根据分类值在表１找到对应的得分,并将所有
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指标得分相加作为花生制油适宜性的总得分,依此确定加工适宜性等级;总得分＞８０的花生品种为一级,

６０＜总得分≤８０为的花生品种为二级,总得分≤６０的花生品种为三级,一级最适宜制油.

表１　适宜制油的花生指标评分

指标 分类值/得分 I类 II类 III类

脂肪,g/１００g
分类值 ＞４５ ＞４０~４５ ≤４０

得分 ２３ １９ ≤１５

O/L值
分类值 ＞１􀆰１ ＞０􀆰９~１􀆰１ ≤０􀆰９

得分 ２３ １９ ≤１５

油酸,g/１００g
分类值 ＞２１ ＞１６~２１ ≤１６

得分 １９ １５ ≤１１

亚油酸,g/１００g
分类值 ＞１８ ＞１４~１８ ≤１４

得分 １９ １５ ≤１１

酸价,mgKOH/g
分类值 ＜１􀆰５ ＞１􀆰５~＜２􀆰５ ≥２􀆰５∗

得分 １６ １２ ≤８

　　∗ 　当样品酸价值≥２􀆰５,可直接判定为不适宜.

５􀆰３􀆰２　花生制酱适宜性评价指标体系和评分

主要评价脂肪、蛋白质、O/L值、蔗糖４个指标.根据分类值在表２找到对应的得分,并将所有指标

得分相加作为花生加工适宜性的总得分,依此确定加工适宜性等级;总得分＞８０的花生品种为一级,６０＜
得分≤８０为的花生品种为二级,得分≤６０的花生品种为三级,一级为最适宜制酱.

表２　适宜制酱的花生指标评分

指标 分类值/得分 I类 II类 III类

脂肪,g/１００g
分类值 ４６~５２ ＞４０~＜４６或＜５２~＜５５ ≥５５或≤４０

得分 ３０ ２４ ≤１８

蛋白质,g/１００g
分类值 ＞２２~２６ ＞１８~２２或２６~３０ ≤１８或≥３０

得分 ３０ ２４ ≤１８

O/L值
分类值 ≥１􀆰１ ＞０􀆰９~＜１􀆰１ ≤０􀆰９
得分 ２５ ２０ ≤１５

蔗糖,g/１００g
分类值 ＞４􀆰５~６ ＞３􀆰５~４􀆰５ ≤３􀆰５或＞６
得分 １５ １２ ≤９

５􀆰３􀆰３　凝胶型花生蛋白适宜性评价指标体系和评分

主要评价蛋白质、伴花生球蛋白、半胱氨酸、蛋氨酸４个指标.根据分类值在表３找到对应的得分,并
将所有指标得分相加作为花生加工适宜性的总得分,依此确定加工适宜性等级;总得分＞８０的花生品种

为一级,６０＜得分≤８０为的花生品种为二级,得分≤６０的花生品种为三级,一级为最适宜加工凝胶型花生

蛋白.

表３　适宜加工凝胶型蛋白质的花生指标评分

指标 分类值/得分 I类 II类 III类

蛋白质,g/１００g)
分类值 ＞２４ ＞２１~２４ ≤２１

得分 ３０ ２７ ≤２０

伴花生球蛋白,g/１００g
分类值 ＞１０ ＞８~１０ ≤８

得分 ３６ ２７ ≤２０
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表３ (续)

指标 分类值/得分 I类 II类 III类

半胱氨酸,g/１００g
分类值 ＞０􀆰４ ＞０􀆰２~０􀆰４ ≤０􀆰２
得分 ２０ １５ ≤１２

蛋氨酸,g/１００g
分类值 ＞０􀆰３ ＞０􀆰２~０􀆰３ ≤０􀆰２
得分 １４ １１ ≤８

５􀆰３􀆰４　溶解型花生蛋白适宜性评价指标体系和评分

主要评价蛋白质、花生球蛋白、２３􀆰５×１０３ 蛋白亚基、谷氨酸、精氨酸、亮氨酸６个指标.根据分类值

在表４找到对应的得分,并将所有指标得分相加作为花生加工适宜性的总得分,依此确定加工适宜性等

级;总得分＞８０的花生品种为一级,６０＜得分≤８０为的花生品种为二级,得分≤６０的花生品种为三级,一
级为最适宜加工溶解型花生蛋白.

表４　适宜加工溶解型蛋白质的花生指标评分

指标 分类值/得分 I类 II类 III类

蛋白质,g/１００g
分类值 ＞２４ ＞２１~２４ ≤２１
得分 １９ １８ ≤１４

花生球蛋白,g/１００g
分类值 ＞１２ ＞１０~１２ ≤１０
得分 ２５ １８ ≤１４

２３􀆰５×１０３ 蛋白亚基
分类值 ＞５􀆰７ ＞４􀆰９~５􀆰７ ≤４􀆰９
得分 １８ １４ ≤１１

谷氨酸,g/１００g
分类值 ＞４􀆰８ ＞３􀆰６~４􀆰８ ≤３􀆰６
得分 １４ １１ ≤８

精氨酸,g/１００g
分类值 ＞２􀆰８ ＞２􀆰３~２􀆰８ ≤２􀆰３
得分 １４ １１ ≤８

亮氨酸,g/１００g
分类值 ＜１􀆰７ ＞１􀆰７~２􀆰０ ≥２􀆰０
得分 １０ ８ ≤５

５􀆰４　评价结果

实施机构应出具评价结果报告,对评价情况和结果进行汇总整理和分析.报告中应至少包括以下

内容:
———报告标题;
———实施机构信息,主要包括名称和地址等;
———委托单位主要信息;
———待评价样品的状态描述和标识;
———收样日期;
———评价日期;
———评价结果和评价依据;
———被评价样品是否符合国家有关规定的结论;
———相关免责声明等.
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