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《花生仁感官性状特征异常鉴定方法》团体标准编制说明 

一、前言 

花生是我国产量丰富、应用广泛的坚果，属蔷薇目，豆科一年生草本植物，

除供鲜食外，还可榨油、煎炸、炒货及药用等。花生仁是指经采摘、晾晒并脱壳

后的花生籽仁。晾干并脱壳后的花生仁便于运输且较易储存，是花生的主要加工

和消费形态。据行业估计，现货市场中90%以上的花生以花生仁形态流通。 

油脂油料安全作为粮食安全的重要组成部分，是关系我国经济发展和社会稳

定的全局性重大战略问题。近年来，我国食用植物油消费及畜牧养殖蛋白饲料需

求不断增加，油料产需缺口持续扩大，且原料供给依赖于美洲地区，给我国油料

供应和产业链安全带来巨大压力。党和国家高度关注，中央一号文件及中央农村

工作会议连续多年要求，加快推进油料替代战略，拓展多元化进口渠道，全面提

高油料综合保障能力。花生作为我国第二大植物油料，亩产油量是大豆的4倍、

油菜籽的2倍，且进口来源国主要集中于非洲地区，大力发展花生产业，鼓励花

生仁进口，对增强我国油脂油料供应链稳定性意义重大。 

二、标准制定背景 

近年来，随着我国进口花生逐步放量，部分市场主体利用进口花生水分低的

特点，通过恶意掺水方式，虚增货物重量。掺水后的花生，质量下降明显，安全

储存周期严重缩短，但受制于检验方法及标准的缺失，无法对恶意掺水行为进行

有效遏制，进而引发贸易纠纷，对花生产业发展产生恶劣影响。为规范行业贸易

秩序，基于以下三点原因，研究制定花生仁感官性状特征异常鉴定方法。 

（一）掺水影响货物价值及储存周期，但发生质量变化的时间无规律 

正常仓储条件下，花生仁储存1年内质量指标不会发生明显变化。但恶意掺

水后，会导致花生仁内部成分构成发生变化，红衣逐步脱落，籽仁空气接触面显

著增加，加之外部环境湿热，氧化速度加快，酸价指标快速提高，导致安全储存

周期严重缩短，进而影响货物价值。理论上讲，掺水货物储存周期越长，其发生

质量变化的风险越大。但从实际操作层面来看，掺水货物的安全储存周期受掺水

比例、储存温度与条件等多重因素影响，货物质量发生变化的具体时间难以确定，

进而给买方带来极大的不确定性。 
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（二）恶意掺水不符合法律法规要求，影响正常交易秩序 

一方面，恶意掺水属违法行为。油脂油料安全是粮食安全的重要组成部分，

是关系我国国民经济发展和社会稳定的全局性重大战略问题。从法律层面来看，

恶意掺水属掺杂使假行为，《中华人民共和国粮食安全保障法》《中华人民共和

国产品质量法》《粮食流通管理条例》等多部国家及部委层面法律法规均明确规

定粮食加工经营者不得掺杂使假、以次充好。另一方面，恶意掺水有违公平交易

与诚实守信原则，属失信行为。因而，制定出台花生仁感官性状特征异常鉴定方

法，为恶意掺水行为鉴定提供依据，有助于维护良好的行业生态及交易秩序。 

（三）市场缺乏有效的掺水检验方法及标准，无法满足产业需求 

恶意掺水是近年来我国进口花生仁大幅增长背景下，部分市场主体利用进口

花生仁特点及检验标准缺失，人为开展的有违现货贸易规范的新问题。我国花生

进口80%以上来自于非洲，由于非洲地区临近赤道，气候干旱，温度较高，当地

花生水分均值在3.5%左右，较国产花生仁低约5个百分点，给不法主体提供了作

弊空间。目前，市场上没有针对花生掺水的检验方法及标准。对花生而言，由于

其籽仁颗粒较大、吸水性较强，掺水后水分吸收率通常在80%以上，外来水分一

旦被吸收，现行质检方法只能测出水分总量，无法区分新增水分与原有水分。检

验方法及标准的缺失，无法有效约束恶意掺水行为，不利于花生产业长期、健康、

高质量发展。 

基于规范花生市场交易秩序的需求，根据《中华人民共和国标准化法》第一

章 第二条“标准包括国家标准、行业标准、地方标准和团体标准、企业标准”；

第十八条 “国家鼓励学会、协会、商会、联合会、产业技术联盟等社会团体协

调相关市场主体共同制定满足市场的团体标准”；《中国粮食商业协会团体标准

制定程序》的规定，由中国粮食商业协会提出并归口，按 GB/T1.1-2020 规则，

郑州商品交易所、中国检验认证集团河南有限公司、中检集团中原农食产品检测

（河南）有限公司、中粮油脂专业化有限公司、山东鲁花集团、益海嘉里金龙鱼

食品集团股份有限公司等为主要起草单位制定了《花生仁感官性状特征异常鉴定

方法》团体标准。该团体标准的制定发布实施，有利于花生仁生产、贸易及加工

企业有标可依、健康有序高质量发展。 

三、工作过程 
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（一）编制大纲和标准文本 

时间：2024年 10 月 1 日— 2024 年 12月 31 日 

根据中国粮食商业协会提出的团体标准规定要求，报请中国粮食商业协会同

意立项，确定了总体工作方案，成立了团体标准起草小组。期间以郑州商品交易

所、中国检验认证集团河南有限公司、中原农食产品检测（河南）有限公司、中

粮油脂专业化公司、益海嘉里金龙鱼食品集团、山东鲁花集团有限公司为主要起

草单位，开展理化指标及感官性状指标的掺水实验，结合前期收集和查阅相关技

术标准和文献资料，制定了团体标准及编制说明。 

（二）形成征求意见稿 

时间：2025年 1 月1 日— 2025 年4 月10 日 

中国粮食商业协会组织协会成员单位和部分龙头花生仁企业，以及相关技术

检测机构、科研机构、食品院校专家就团体标准及编制说明进行内部沟通，充分

听取各单位意见和建议，形成团标标准征求意见稿。征求意见见附件1。 

（三）形成团体标准送审稿 

时间：2025 年月日—2025 年月日 

由中国粮食商业协会联合中国植物油行业协会组织，在**举办了团体标准审

定会，参会专家有***等**人。会上各专家对《花生仁感官性状特征异常鉴定方

法》征求意见稿进行充分讨论，工作组根据专家审查意见，进一步修改标准内容，

形成《花生仁感官性状特征异常鉴定方法》送审稿。审查意见见附件 2。 

（四）形成团体标准报批稿 

时间：2025 年月日—2025 年月日 

由中国粮食商业协会组织，在**举办了团体标准审定会，会上各专家对《花

花生仁感官性状特征异常鉴定方法》送审稿进行充分讨论，工作组根据专家审查

意见，进一步修改标准内容，形成《花生仁感官性状特征异常鉴定方法》报批稿。

审查意见见附件 3。 

四、编制原则 

编写规则是按照 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》的要求进行编写的，根据掺水花生仁的特点，进行相关实验

验证，确定标准主要技术指标，确保标准具有科学性、先进性、针对性、适用性
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和可操作性，确保可识别出掺水花生仁，保护消费者利益，满足市场需求。 

五、本标准文本内容及制定依据 

（一）本标准的主要内容 

花生仁感官性状特征异常鉴定方法团体标准为推荐性标准，其主要内容包括： 

1. 封面 

按团体标准对封面的格式要求编写。 

2. 前言 

按照团体标准规定的格式编写。前言表明：（1）本标准的提出单位为中国

粮食商业协会；（2）本标准的起草单位为郑州商品交易所、中国检验认证集团

河南有限公司、中检集团中原农食产品检测（河南）有限公司、中粮油脂专业化

有限公司、山东鲁花集团、益海嘉里金龙鱼食品集团股份有限公司。 

3.标准主体内容：范围，规范性引用文件，术语和定义，鉴定方法，综合评

价方法。 

（二）关于花生仁感官性状特征异常鉴定方法的术语和定义 

按照 GB/T 20001.1《标准编写规则第 1部分：术语》中“4 术语标准”的规

定，制定术语标准的目标是获得一种标准化的术语集，其中概念和术语一一对应，

以避免歧义和误解。 

“花生仁感官性状特征异常”，在本标准中定义为：花生仁红衣及胚瓣等感

官性状特征不符合自然储存状态下变化的一般性规律。 

花生仁感官性状特征异常在本标准中包括花生仁红衣不平整、花生仁红衣贴

合不紧密、花生仁胚瓣外观异常、花生仁籽仁硬度异常等指标。各指标定义如下。 

“花生仁横径”是指花生仁横切面直径。 

“花生仁红衣不平整”是指红衣出现破裂、凸起等明显皱缩，4个观察区域

1中有 2 个及以上区域出现皱缩的花生仁。 

“花生仁红衣贴合不紧密”是指红衣与籽仁贴合不紧密、轻搓后红衣与籽仁

完全分离的花生仁。 

“花生仁胚瓣外观异常”是指胚瓣颜色不均匀，有明显色差，单侧变色区域

最大宽度超过所在横径的四分之一的花生仁。 

                                                        
1
 观察区域示意图见图 2。 
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“花生仁籽仁硬度异常”是指籽仁硬度不足，挤压后籽仁裂开成糊状，且手

感偏软偏糯的花生仁。 

   （三）综合评价方法技术依据 

1.掺水花生仁理化指标变化情况 

通过对进口掺水花生仁样品酸价等理化指标的检测得出以下结论：  

储存条件与掺水后质量变化速率呈负相关。从检测结果来看，在掺水后第 3

天与第 6天两个观察时点，常温储存条件下苏丹精米和塞内精米的酸价均值变化

速率显著快于恒温库（7℃）储存条件下的酸价均值变化速率。 

表 1 不同储存条件下掺水花生仁酸价均值变化情况 

样品 

国别 

储存 

条件 

起始日 掺水后 3 天 掺水后 6 天 

初始 

酸价 

酸价均

值 

酸价均

值变化 

酸价均值变

化速率 

酸价

均值 

酸价均值

变化 

酸价均值变

化速率 

苏丹 

精米 

常温 1.12 1.21 0.09 8.0% 1.47 0.35 31.3% 

恒温 1.12 1.28 0.16 14.3% 1.34 0.22 19.6% 

塞内 

精米 

常温 0.75 0.8 0.05 6.7% 0.95 0.2 26.7% 

恒温 0.75 0.78 0.03 4.0% 0.88 0.13 17.3% 

货物质量与掺水后质量变化速率呈负相关。酸价是衡量花生仁新陈及酸败程

度的重要指标，其值越小代表该批花生仁质量越好。从检测结果来看，在相同国

别、掺水比例和储存条件下，初始酸价为 0.75 的货物，在掺水 3 天和 6 天后，

其酸价均值分别提高了 6.7%和 26.7%；而同期，初始酸价为 1.2、1.28 的货物，

在掺水 3 天和 6 天后，其酸价均值分别则提高 27.1%、41.7%和 43.0%、62.5%。

实验表明，货物质量越好（酸价越低），其掺水后质量变化速率越慢。 

表 2 不同货物质量掺水花生仁酸价均值变化情况 

样品 

国别 

起始日 掺水后 3 天 掺水后 6 天 

初始 

酸价 

酸价 

均值 

酸价均 

值变化 

酸价均值 

变化速率 

酸价 

均值 

酸价均 

值变化 

酸价均值 

变化速率 

塞内 

精米 
0.75 0.8 0.05 6.7% 0.95 0.2 26.7% 

塞内 

通货 
1.2 1.56 0.36 27.1% 1.7 0.5 41.7% 

塞内 

通货 
1.28 1.83 0.55 43.0% 2.08 0.8 62.5% 

掺水比例与掺水后质量变化速率呈正相关。在相同货源，相同储存条件下，
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掺水 4%的货物酸价变化速率显著快于掺水 1-3%的货物酸价变化速率。 

表 3 不同掺水比例货物掺水后酸价变化情况 

样品国别 
起始日 掺水后 3 天 掺水后 6 天 

掺水比例 初始酸价 酸价 酸价变化 酸价 酸价变化 

塞内精米 

1% 0.75 0.77 0.02 0.82 0.07 

2% 0.75 0.77 0.02 1.04 0.29 

3% 0.75 0.90 0.15 0.85 0.10 

4% 0.75 0.76 0.01 1.09 0.34 

塞内通货 

1% 1.2 1.3 0.1 1.5 0.3 

2% 1.2 1.3 0.1 1.4 0.2 

3% 1.2 1.5 0.3 1.6 0.4 

4% 1.2 2.0 0.8 2.3 1.1 

塞内通货 

1% 1.28 1.4 0.12 1.5 0.22 

2% 1.28 1.7 0.42 1.9 0.62 

3% 1.28 1.9 0.62 2.1 0.82 

4% 1.28 2.3 1.02 2.8 1.52 

考虑到，掺水花生仁理化指标变化速率与货物初始质量、掺水比例及储存条

件等多种因素有关，无法全面准确掌握掺水花生仁的质量变化规律。同时，仅从

理化指标来看，在掺水初期，相关指标检测结果依然符合国标要求，因而通过理

化指标无法对掺水花生仁进行有效限制。 

2.掺水花生仁感官指标变化情况 

但从感官指标来看，掺水花生仁的感官性状与未掺水的存在明显差异，如掺

水花生仁的红衣明显皱缩，不如原样光滑，用手轻搓红衣与籽仁完全分离等。 

设计实验验证花生仁掺水后感官性状特征的变化情况，选取苏丹和塞内加尔

两个我国主要进口地区的花生仁，分别加水 1%、2%、3%和 4%，并分别放置于室

温和冰箱冷藏保存，于第一天、第三天、第五天、第七天、第九天、第十一天、

第十三天、第十五天按照鉴定方法观察花生仁红衣及胚瓣得出以下结论。具体外

观变化见表 4，详细照片见附图 1-16。 

掺水比例越高，花生仁红衣感官性状特征变化越迅速，特征越明显。基于同

一地区、相同储存温度、不同掺水比例及不同放置时间样品的变化观察发现。第

一天，花生仁红衣无皱缩，无斑点、无脱落，胚瓣无水渍；但花生仁红衣有明显

水渍，推测这一阶段掺的水还未进入花生仁内部。第三天，花生仁红衣显示出被

水浸泡痕迹；无斑点、无脱落；胚瓣无明显变化。第五天，花生仁红衣开始皱缩，
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无斑点、无脱落，胚瓣开始有水渍，仅在最外圈，但掺水比例越大，出现水渍数

量越多。第七至九天，花生仁红衣持续皱缩，掺水比例越大，皱缩现象越明显；

但表面已无水痕迹，无明显斑点和脱落，胚瓣水渍开始往内圈渗透。掺水比例越

大，渗透范围越大。第十一至十五天，花生仁外观已较为稳定，变化不大，随着

掺水比例的增加，皱缩现象越明显；用手轻轻搓动花生仁，红衣也更易脱落及形

成斑点；胚瓣出现水渍的数量更多、范围更大。 

货物初始质量越差，掺水后红衣外观性状变化越显著。基于相同储存温度、

相同掺水比例、不同地区样品的变化观察发现。塞内加尔花生仁在室温的变化趋

势与苏丹花生仁在室温变化趋势相同，不同点在于，因塞内加尔的花生仁本身破

碎较多，胚瓣空气接触面较大，掺水后更易渗入花生仁内部，故塞内加尔花生仁

红衣外观变化更为明显。相比较而言，苏丹花生仁整体干净饱满，红衣光滑，破

碎粒较少，掺水后外观变化速率慢于塞内加尔花生仁。 

不同储存条件下，掺水花生仁红衣外观未出现显著差异。在室温和冷藏两个

储存条件下，掺水样品外观没有明显差异。原因可能是开展实验时，室温偏低，

室内环境温度在 16℃左右，冷藏温度在 6-10℃，不同储存条件的温差不大。但

在现货贸易实际中，进口花生集中于 3-5 月到港，室温约在 25℃。预计在温差

较大条件下，不同储存条件的掺水花生仁红衣外观变化速率将有所不同。 

整体来看：同一地区、相同储存温度，不同掺水比例下，随着掺水比例的增

加，更易出现红衣皱缩，红衣与籽仁完全分离，出现斑点，胚瓣出现水渍的数量

更多、范围更大；掺水比例越大，以上变化越明显。相同储存温度、相同掺水比

例、不同地区的样品整体变化趋势相同，但花生仁原始状态越差，呈现结果也越

差，与饱满光滑完整花生仁相比，同样的掺水比例，更易出现皱缩、脱落及斑点、

胚瓣出现水渍。不同掺水比例下胚瓣水渍外观变化情况见图 1。 

图 1 不同掺水比例下胚瓣水渍外观变化情况 
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表 4 掺水花生仁感官性状特征变化情况 

时间 掺水比例 1% 掺水比例 2% 掺水比例 3% 掺水比例 4% 

第一天 

红衣皱缩：无 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：无 

表面无水渍 

红衣皱缩：无 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：无 

表面轻微水渍 

红衣皱缩：无 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：无 

表面较多水渍 

红衣皱缩：无 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：无 

表面大量水渍 

第三天 

红衣皱缩：无 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：无 

表面无水渍 

红衣皱缩：无 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：无 

表面轻微水渍 

红衣皱缩：无 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：无 

表面较多水渍 

红衣皱缩：无 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：无 

表面大量水渍 

第五天 

红衣皱缩：开始皱缩 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：个别最外圈 

表面无水渍 

红衣皱缩：开始皱缩 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：少量最外圈 

表面水渍消失 

红衣皱缩：开始皱缩 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：较多最外圈 

表面轻微水渍 

红衣皱缩：开始皱缩 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：大量最外圈 

表面较多水渍 

第七-九天 

红衣皱缩：持续皱缩 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：个别最外圈 

表面无水渍 

红衣皱缩：持续皱缩 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：少量最外圈 

表面水渍消失 

红衣皱缩：持续皱缩 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：较多向内渗透 

表面水渍逐渐消失 

红衣皱缩：持续皱缩 

红衣脱落：无 

红衣斑点：无 

胚瓣水渍：大量向内渗透 

表面水渍逐渐消失 
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第十一-十五天 

红衣皱缩：个别 

红衣脱落：几乎无 

红衣斑点：几乎无 

胚瓣水渍：个别最外圈 

红衣皱缩：轻微 

红衣脱落：较难、较少 

红衣斑点：较少 

胚瓣水渍：少量最外圈 

红衣皱缩：较多 

红衣脱落：较易、较多 

红衣斑点：较多 

胚瓣水渍：多向内渗透 

红衣皱缩：大量 

红衣脱落：极易、大量 

红衣斑点：更多 

胚瓣水渍：大量向内渗透，且渗透深 
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（三）检测方法 

1.试样准备 

扦样、分样按照 GB 5491 执行，分取 200g 花生仁作为制备样品。制备样品

应按 GB/T 1532、GB/T 5494 规定的方法，去除杂质、整半粒及未熟粒。 

2.鉴定规则 

从制备样品中随机选取 80 粒作为感官性状特征指标鉴定试样。鉴定人员对

80 粒试样，依次开展红衣平整度、红衣与籽仁贴合紧密性、胚瓣外观及籽仁硬度

等 4 项感官性状特征指标鉴定。以上 4 项感官性状特征鉴定中有 2 项及以上鉴

定结果为“异常”的，单粒试样鉴定结果为“异常”。鉴定的 80 粒试样中，有

20 粒及以上鉴定结果为“异常”的，最终鉴定结果为“异常”。 

3.单项指标鉴定方法及限值设定依据 

鉴定花生仁红衣平整度：用镊子夹起试样花生仁，在规定的光线下从正上方

观察试样花生仁红衣表面是否光滑平整，是否出现破裂、凸起等明显皱缩现象。

试样花生仁红衣在如图 2 所示的 4 个区域中有 3 个及以上出现皱缩，鉴定为花

生仁红衣平整度“异常”。红衣平整度“正常”与“异常”对比图可参照图 2。 

图 2 花生仁观察区域示意图           图 3 红衣平整度“正常”“异常”对比参考图 

 

分别观察未掺水的花生仁试样及分别掺水 1%、2%、3%、4%的花生仁红衣平整

度。按鉴定方法挑出试样中红衣不平整的花生仁数量，统计结果见表 6。 

表 6 花生仁红衣平整度结果表 

 未掺水 掺水 1% 掺水 2% 掺水 3% 掺水 4% 

苏丹 0 20 24 32 40 

塞内加尔 4 28 32 36 44 
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从实验结果看，80 粒未掺水花生仁试样中，红衣不平整数量均小于 5 粒。

掺水花生仁试样中，掺水比例越高红衣不平整数量越多。为防止漏判，考虑以掺

水 1%的极端值设置判定标准，即 80 粒该项指标的鉴定试样中，红衣平整度“异

常”数量超过 20 个及以上，鉴定为生仁红衣平整度“异常”。 

鉴定花生仁红衣贴合紧密性。佩戴实验用橡胶手套，将试样花生仁放置于大

拇指与食指之间轻搓 2-3 次，力度以保持花生籽仁完整为限，观察红衣是否完全

与籽仁分离。轻搓后花生仁红衣与籽仁完全分离（见图 4），鉴定为红衣与籽仁

贴合紧密性差，红衣与籽仁贴合紧密性“正常”与“异常”对比图可参照图 5。 

图4 红衣与籽仁完全分离示意图    图5 红衣贴合紧密性“正常”“异常”对比参考图

 

按照以上方法鉴定未掺水的花生仁试样及分别掺水 1%、2%、3%、4%的花生仁

红衣贴合紧密性。 

表 5 花生仁红衣贴合紧密性结果表 

 未掺水 掺水 1% 掺水 2% 掺水 3% 掺水 4% 

苏丹 0 20 32 48 60 

塞内加尔 8 28 40 56 72 

从实验结果看，80 粒未掺水花生仁试样中，红衣与籽仁完全分离的数量不

超过 8个。掺水花生仁试样中，掺水比例越高其红衣贴合紧密性越差。同样，以

掺水 1%的极端值设置判定标准，即 80 粒该项指标的鉴定试样中，红衣与籽仁完

全分离的数量超过 20 个及以上，鉴定为花生仁红衣贴合紧密性异常。 

花生仁胚瓣外观：佩戴实验用橡胶手套，将试样花生仁分成两片完整的胚瓣，

用镊子夹起任一整半粒花生仁，在规定光线下，观察胚瓣整体色泽是否统一，内

外围颜色是否均匀，是否有明显色差。按图 6所示用尺子测量单侧变色区域最大
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宽度与横径，单侧变色区域最大宽度（非测量区域除外2）超过所在横径的四分之

一，鉴定为胚瓣外观异常。胚瓣外观“正常”与“异常”对比图可参照图 7。 

图 6 花生仁胚瓣测量示意图          图 6 胚瓣外观“正常”“异常”对比参考图 

 

分别观察未掺水的花生仁试样及分别掺水 1%、2%、3%、4%的花生仁胚瓣外

观。按鉴定方法挑出试样中胚瓣外观异常的花生仁数量，统计结果见表 7。 

表 7 花生仁胚瓣外观结果表 

 未掺水 掺水 1% 掺水 2% 掺水 3% 掺水 4% 

苏丹 0 24（20） 40（28） 56（52） 72（60） 

塞内加尔 4 36（28） 48（36） 64（64） 72（68） 

注：括号外数字为有色差的花生仁数量，括号内为有色差且其单侧最大宽度超过所在横径四分之一的数量 

从实验结果看，未掺水花生仁胚瓣外观基本都正常，仅有 4 个塞内加尔地区

的花生出现色差，可能是运输过程中受环境湿气影响，但且其变色区域约为八分

之一，未达到“异常”判定标准。而掺水花生仁胚瓣有色差的数量均大于等于 20，

但有部分花生仁变色区域较小，为减少误判，简化判定流程，取单侧变色区域最

大宽度超过所在横径四分之一的花生仁数量为界限指标。以掺水 1%的极端值设

置判定标准，即 80 粒鉴定试样中，胚瓣外观异常数量超过 20 个及以上，鉴定为

花生仁胚瓣异常。 

花生仁籽仁硬度：佩戴实验用橡胶手套，用手适度加力挤压试样花生仁。挤

压后试样花生仁裂开成糊状（见图 8），且手感偏软偏糯，鉴定为籽仁硬度异常，

籽仁硬度“正常”与“异常”对比图可参照图 9。 

 

                                                        
2 非测量区域为颜色一致区域。 
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图 8 花生仁籽仁硬度异常示意图        图 9 挤压后籽仁外观“正常”“异常”对比参考图 

 

分别观察未掺水的花生仁试样及分别掺水 1%、2%、3%、4%的花生仁籽仁硬

度。按鉴定方法挑出试样中籽仁硬度异常的花生仁数量，统计结果见表 8。 

表 8 花生仁籽仁硬度结果表 

 未掺水 掺水 1% 掺水 2% 掺水 3% 掺水 4% 

苏丹 0 20 48 72 80 

塞内加尔 0 40 60 80 80 

从实验结果看，未掺水花生仁试样中，籽仁硬度异常数量为 0。掺水花生仁

试样中，掺水比例越高，籽仁硬度异常比例越高。同样，以掺水 1%的极端值设置

判定标准，即 80 粒该项指标的鉴定试样中，籽仁硬度异常数量超过 20 个及以

上，鉴定为花生仁红衣贴合紧密性异常。 

鉴定结果统计及表示 

对试样花生仁的红衣平整度、红衣与籽仁贴合紧密性、胚瓣外观和籽仁硬度

依次进行鉴定，可参照表 9描述内容辅助鉴定，鉴定及统计结果记入表 10。 

表 9 花生仁感官性状特征鉴定内容与描述 

鉴定内容 描述 

红衣贴合紧密性 
正常 红衣与籽仁贴合紧密，轻搓不易脱落 

异常 红衣与籽仁贴合不紧密、轻搓后红衣与籽仁完全分离 

红衣平整度 
正常 红衣表面光滑 

异常 红衣出现破裂、凸起等明显皱缩，4个观察区域中有 2个及以上区域出现皱缩 

胚瓣外观 

正常 胚瓣整体色泽统一均匀 

异常 
胚瓣颜色不均匀，有明显色差，单侧变色区域最大宽度超过所在横径的四分之

一 

籽仁硬度 正常 挤压后籽仁裂开成瓣状 
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异常 籽仁硬度不足，挤压后籽仁裂开成糊状，且手感偏软偏糯 

表 10 花生仁感官性状特征鉴定记录与统计表 

试样编号 红衣平整度 红衣贴合紧密性 胚瓣外观 籽仁硬度 单粒试样鉴定结果 

试样 1      

试样 2      

试样 3      

试样 4      

试样 5      

试样 6      

...      

试样 80      

鉴定结果统计 
试样鉴定结果“正常”数量  

试样鉴定结果“异常”数量  

最终鉴定结果  

备注 

1.指标鉴定结果为“正常”的打“√”，鉴定结果为“异常”的打“×” 

2.4 项感官性状特征指标中有 2 项及以上鉴定结果为“异常”的，单粒试样鉴定结果为“异

常” 

3.80 粒试样花生仁中有 20 粒及以上鉴定结果为“异常”的，最终鉴定结果为“异常” 

 

六、外部实验室检测对比分析（待沟通） 

 

七、技术经济论证及预期的社会经济效果 

本标准的制定工作是在中国粮食商业协会的领导和指导下，广泛征求花生仁

产业上下游企业意见，经多次研讨，听取专家建议，制定的标准指标内容科学、

合理、可行，本标准的颁布实施，将对花生仁的期现货市场贸易起到很好的规范

和引领作用，预期会产生显著的社会经济效益。 

八、标准的特点 

（一）合规性 

本标准把标准名称定为《花生仁感官性状特征异常鉴定方法》，符合《中华

人民共和国标准化法》的要求。 

（二）可操作性 

本标准规定了花生仁水分品质特征异常的鉴定方法，便于产业链企业及质检
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机构对掺水行为进行鉴定，保障花生市场交易秩序，促进产业高质量发展。 

九、参考的国际标准 

本标准制定未参考国际标准。 

十、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系 

本标准的制定严格遵循《中华人民共和国标准化法》及其实施条例、《团体

标准管理规定》（国标委联[2019]1 号）、《国家卫生计生委办公厅关于进一步

加强食品安全标准管理工作的通知》（国卫办食品函[2016]733 号）等我国有关

法律法规、部门规章和文件的规定和要求。 

本标准制定过程中参考的相关产品标准主要包括国家标准《花生》（GB/T 

1532-2008）、《绿色食品 花生及制品》（NY/T 420-2017）、《食用花生》（NY/T 

1067-2006）、《油用花生》（NY/T 1068-2006）、《加工用花生等级规格》（NY/T 

1893-2010）。 

十一、贯彻团体标准的要求和措施建议 

本标准的贯彻实施有利于规范花生期现货市场交易秩序，给予质检机构及产

业链相关企业鉴定依据，推动产业健康有序高质量发展，建议将本标准作为推荐

性标准尽快发布实施。 

十二、废止现行有关标准的建议 

本标准为首次制定。 

 

《花生仁感官性状特征异常鉴定方法》 

团体标准起草小组 

2025 年 04 月 
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附图 1（1-8）苏丹花生掺水 1%室温保存照片 

  

附图 1-1：苏丹 1% （室温）第一天 附图 1-2：苏丹 1% （室温）第三天 

  

附图 1-3：苏丹 1% （室温）第五天 附图 1-4：苏丹 1% （室温）第七天 

  

附图 1-5：苏丹 1% （室温）第九天 附图 1-6：苏丹 1% （室温）第十一天 

  

附图 1-7：苏丹 1% （室温）第十三天 附图 1-8：苏丹 1% （室温）第十五天 
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附图 2（1-8）苏丹花生掺水 1%冷藏保存照片 

  

附图 2-1：苏丹 1% （冷藏）第一天 附图 2-2：苏丹 1% （冷藏）第三天 

  

附图 2-3：苏丹 1% （冷藏）第五天 附图 2-4：苏丹 1% （冷藏）第七天 

  

附图 2-5：苏丹 1% （冷藏）第九天 附图 2-6：苏丹 1% （冷藏）第十一天 

  

附图 2-7：苏丹 1% （冷藏）第十三天 附图 2-8：苏丹 1% （冷藏）第十五天 
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附图 3（1-8）苏丹花生掺水 2%室温保存照片 

  

附图 3-1：苏丹 2% （室温）第一天 附图 3-2：苏丹 2% （室温）第三天 

  

附图 3-3：苏丹 2% （室温）第五天 附图 3-4：苏丹 2% （室温）第七天 

  

附图 3-5：苏丹 2% （室温）第九天 附图 3-6：苏丹 2% （室温）第十一天 

  

附图 3-7：苏丹 2% （室温）第十三天 附图 3-8：苏丹 2% （室温）第十五天 
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附图 4（1-8）苏丹花生掺水 2%冷藏保存照片 

  

附图 4-1：苏丹 2% （冷藏）第一天 附图 4-2：苏丹 2% （冷藏）第三天 

  

附图 4-3：苏丹 2% （冷藏）第五天 附图 4-4：苏丹 2% （冷藏）第七天 

  

附图 4-5：苏丹 2% （冷藏）第九天 附图 4-6：苏丹 2% （冷藏）第十一天 

  

附图 4-7：苏丹 2% （冷藏）第十三天 附图 4-8：苏丹 2% （冷藏）第十五天 
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附图 5（1-8）为苏丹花生掺水 3%室温保存照片 

  

附图 5-1：苏丹 3% （室温）第一天 附图 5-2：苏丹 3% （室温）第三天 

  

附图 5-3：苏丹 3% （室温）第五天 附图 5-4：苏丹 3% （室温）第七天 

  

附图 5-5：苏丹 3% （室温）第九天 附图 5-6：苏丹 3% （室温）第十一天 

  

附图 5-7：苏丹 3% （室温）第十三天 附图 5-8：苏丹 3% （室温）第十五天 
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附图 6（1-8）苏丹花生掺水 3%冷藏保存照片 

  

附图 6-1：苏丹 3% （冷藏）第一天 附图 6-2：苏丹 3% （冷藏）第三天 

  

附图 6-3：苏丹 3% （冷藏）第五天 附图 6-4：苏丹 3% （冷藏）第七天 

  

附图 6-5：苏丹 3% （冷藏）第九天 附图 6-6：苏丹 3% （冷藏）第十一天 

  

附图 6-7：苏丹 3% （冷藏）第十三天 附图 6-8：苏丹 3% （冷藏）第十五天 
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附图 7（1-8）苏丹花生掺水 4%室温保存照片 

  

附图 7-1：苏丹 4% （室温）第一天 附图 7-2：苏丹 4% （室温）第三天 

  

附图 7-3：苏丹 4% （室温）第五天 附图 7-4：苏丹 4% （室温）第七天 

  

附图 7-5：苏丹 4% （室温）第九天 附图 7-6：苏丹 4% （室温）第十一天 

  

附图 7-7：苏丹 4% （室温）第十三天 附图 7-8：苏丹 4% （室温）第十五天 
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附图 8（1-8）苏丹花生掺水 4%冷藏保存照片 

  

附图 8-1：苏丹 4% （冷藏）第一天 附图 8-2：苏丹 4% （冷藏）第三天 

  

附图 8-3：苏丹 4% （冷藏）第五天 附图 8-4：苏丹 4% （冷藏）第七天 

  

附图 8-5：苏丹 4% （冷藏）第九天 附图 8-6：苏丹 4% （冷藏）第十一天 

  

附图 8-7：苏丹 4% （冷藏）第十三天 附图 8-8：苏丹 4% （冷藏）第十五天 
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附图 9（1-2）苏丹花生未掺水保存照片 

  

附图 9-1：苏丹未掺水常温储存照片 附图 9-2：苏丹未掺水冷藏储存照片 
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附图 10（1-8）塞内加尔花生掺水 1%室温保存照片 

  

附图 10-1：塞内加尔 1% （室温）第一天 附图 10-2：塞内加尔 1% （室温）第三天 

  

附图 10-3：塞内加尔 1% （室温）第五天 附图 10-4：塞内加尔 1% （室温）第七天 

  

附图 10-5：塞内加尔 1% （室温）第九天 附图 10-6：塞内加尔 1% （室温）第十一天 

  

附图 10-7：塞内加尔 1% （室温）第十三天 附图 10-8：塞内加尔 1% （室温）第十五天 
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附图 11（1-8）塞内加尔花生掺水 1%冷藏保存照片 

  

附图 11-1：塞内加尔 1% （冷藏）第一天 附图 11-2：塞内加尔 1% （冷藏）第三天 

  

附图 11-3：塞内加尔 1% （冷藏）第五天 附图 11-4：塞内加尔 1% （冷藏）第七天 

  

附图 11-5：塞内加尔 1% （冷藏）第九天 附图 11-6：塞内加尔 1% （冷藏）第十一天 

  

附图 11-7：塞内加尔 1% （冷藏）第十三天 附图 11-8：塞内加尔 1% （冷藏）第十五天 
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附图 12（1-8）塞内加尔花生掺水 2%室温保存照片 

  

附图 12-1：塞内加尔 2% （室温）第一天 附图 12-2：塞内加尔 2% （室温）第三天 

  

附图 12-3：塞内加尔 2% （室温）第五天 附图 12-4：塞内加尔 2% （室温）第七天 

  

附图 12-5：塞内加尔 2% （室温）第九天 附图 12-6：塞内加尔 2% （室温）第十一天 

  

附图 12-7：塞内加尔 2% （室温）第十三天 附图 12-8：塞内加尔 2% （室温）第十五天 
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附图 13（1-8）塞内加尔花生掺水 2%冷藏保存照片 

  

附图 13-1：塞内加尔 2% （冷藏）第一天 附图 13-2：塞内加尔 2% （冷藏）第三天 

  

附图 13-3：塞内加尔 2% （冷藏）第五天 附图 13-4：塞内加尔 2% （冷藏）第七天 

  

附图 13-5：塞内加尔 2% （冷藏）第九天 附图 13-6：塞内加尔 2% （冷藏）第十一天 

  

附图 13-7：塞内加尔 2% （冷藏）第十三天 附图 13-8：塞内加尔 2% （冷藏）第十五天 
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附图 14（1-8）塞内加尔花生掺水 3%室温保存照片 

  

附图 14-1：塞内加尔 3% （室温）第一天 附图 14-2：塞内加尔 3% （室温）第三天 

  

附图 14-3：塞内加尔 3% （室温）第五天 附图 14-4：塞内加尔 3% （室温）第七天 

  

附图 14-5：塞内加尔 3% （室温）第九天 附图 14-6：塞内加尔 3% （室温）第十一天 

  

附图 14-7：塞内加尔 3% （室温）第十三天 附图 14-8：塞内加尔 3% （室温）第十五天 
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附图 15 为塞内加尔花生掺水 3%冷藏保存照片 

  

附图 15-1：塞内加尔 3% （冷藏）第一天 附图 15-2：塞内加尔 3% （冷藏）第三天 

  

附图 15-3：塞内加尔 3% （冷藏）第五天 附图 15-4：塞内加尔 3% （冷藏）第七天 

  

附图 15-5：塞内加尔 3% （冷藏）第九天 附图 15-6：塞内加尔 3% （冷藏）第十一天 

  

附图 15-7：塞内加尔 3% （冷藏）第十三天 附图 15-8：塞内加尔 3% （冷藏）第十五天 
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附图 16（1-8）塞内加尔花生掺水 4%室温保存照片 

  

附图 16-1：塞内加尔 4% （室温）第一天 附图 16-2：塞内加尔 4% （室温）第三天 

  

附图 16-3：塞内加尔 4% （室温）第五天 附图 16-4：塞内加尔 4% （室温）第七天 

  

附图 16-5：塞内加尔 4% （室温）第九天 附图 16-6：塞内加尔 4% （室温）第十一天 

  

附图 16-7：塞内加尔 4% （室温）第十三天 附图 16-8：塞内加尔 4% （室温）第十五天 
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附图 17（1-8）塞内加尔花生掺水 4%冷藏保存照片 

  

附图 17-1：塞内加尔 4% （冷藏）第一天 附图 17-2：塞内加尔 4% （冷藏）第三天 

  

附图 17-3：塞内加尔 4% （冷藏）第五天 附图 17-4：塞内加尔 4% （冷藏）第七天 

  

附图 17-5：塞内加尔 4% （冷藏）第九天 附图 17-6：塞内加尔 4% （冷藏）第十一天 

  

附图 17-7：塞内加尔 4% （冷藏）第十三天 附图 17-8：塞内加尔 4% （冷藏）第十五天 
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附图 18（1-2）塞内加尔花生未掺水保存照片 

  

附图 18-1：塞内加尔未掺水常温储存照片 附图 18-2：塞内加尔未掺水冷藏储存照片 

 


