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1主肠内容与适用范围

    本标准规定了干花椒的技术要求、检测方.法、检验规则及包装、运输和贮存。
    本标准适用于各类花椒品种的质量评定和检验。

2 引用标准

    GB 2762食品中汞允许量标准
    GB 2763粮食、蔬菜等食品中六六六、滴滴涕残留量标准
    GB 5009.17食品中总汞的测定方法
    GB 5009.19 食品中六六六、滴滴涕残留量的测定方法

3 名词术语

3.1 成熟果:芸香科花椒层植物果实，圆形，果面密生突起腺点，开裂成两半球连生，种子黑
色。

3.2 色泽:成熟花椒夕1课皮为红色、鲜红色或紫红色，内果皮黄白色(白沙椒等色泽稍浅)。
3.3 闭眼:发育不良或未成熟的花椒果实，虽经晒制但果皮未开裂或未充分开裂，椒籽不能脱
出。

3.4霉粒:霉菌所致颜色暗灰，有哈味或霉味的花椒。
3.5 果穗梗:花椒果穗的梗。

3.6 杂质:花椒果皮、椒籽、果穗梗以外的一切杂物。
3.7 椒籽:成熟花椒果实采收后，经晒制果皮开裂脱出的种子。
3.8 异味:指花椒本身气味以外的气味。

3.9 气味:花椒果皮特有的挥发性香味和麻辣味。
3.10油椒:提炼花椒油之后的花椒，色泽暗黑.

3.11身干:花椒含水量不超过110o，或手握硬脆，搓有沙沙声为身干。
3.12均匀:椒粒大小整齐.

3.13洁净:花椒无污演、污物附着和无杂质掺人。

4 品种

    品种见附录A,
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5技术要求

5.1感官指标
    感官指标见表

表 1

等 级
项 目

性 状 限 度

I
  成熟果实制品，具有本品种应有的特征及

色泽，顺粒均匀、身干、洁净、无杂质，香气浓

郁、味麻辣持久

  无母粒、无油椒。闭眼、椒籽两项不超过

30o，果称梗小于或等于1.5%

i品

  成熟果实制品，具有本品种应有的特征及

色泽，艘较均匀、身干、洁净、无杂质，香气浓

郁、味麻辣持久

  无祥拉、无油椒。闭眼、椒籽两项不超过

5%,果抽梗小于或等于20o

琢
品

  成熟果实制品，具有本品种应有的特征及

色泽，身干、洁净、无杂质、气味正常

  无油椒。拼粒小于或等于0. 5%。闭眼、椒

籽两项不超过15肠，果撼梗小于或等于3肠

5.2 理化指标

理化指标见表2,
表 2

指 标
等 级

优等品 一等品 二等品

含水盆，% 簇 11

挥发油含且，% 》 2.5

5.3 卫生指标

    卫生指标应符合GB 2762,GB 2763的规定.

8 检测方法

6.1感官检验
6.1.1眼观:色泽、新鲜程度、有无母粒、杂质等。
6.1.2手握:握之硬脆，搓有沙沙声为身干，反之则身潮.
6.1.3鼻嗅:香气浓，麻辣味足，无异味。
6.14 口尝:麻辣度高，持续时间久，或开水冲泡等量花椒，次数、时间相同，香麻口感重者质

量好。

6.2物理检验
6.2.1不合格花椒:将花椒试样50呢平铺在洁净的白布或垫物上，将闭眼、椒籽、果箱梗、霉

粒、油椒和不成熟椒等分别拾出并称重.
    按式(u)计算其百分含量:

_ N ‘，。。
Q= 石万入1uu ”，.”，.，，，”.，，⋯ ，..，.”，”..，.，二”.“”.，:. 111)              1，且

式中:Q— 单项不合格含童，%，
    N— 单项不合格质且,9i
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    M— 样品原质量，9。

6.2.2杂质:称取试样5008,筛出沙土，拣出杂物等一并称重，杂质含量按式(2)训算:
      G

入 钾 石丁
        p月

义100 ········“···，··············⋯ ⋯”..·.⋯ ⋯ (2)

式中:X- 杂质含量，%;
    G- 杂质质量,9;
    M— 样品原质量，9。

6.3 理化指标检验

6.3.1 含水量测定
6.3.1.1 仪器装置

    如图I. A为500mL的短颈圆底烧瓶3B为水分测定管;C为直形冷凝管，外管长40cm.使
用前，全部仪器应清洁，并置烘箱中烘干。

                                        图1

6.3.1.2 测定
    取供试品适量(约相当于含水量2̂-4mL),精密称定，置A瓶中，加甲苯约200mL，必要时

加入玻璃珠数粒，将仪器各苟巧冷接，自冷凝管顶端加甲苯，至充满B管的狭细部分.将A瓶

置电热套中，或用其他适宜方法缓缓加热，待瓶内的甲苯开始沸腾时，调节温度，使每秒钟馏出
2滴。待水分完全馏出，即测定管刻度部分的水量不再增加时，将冷凝管内部先用甲苯冲洗，次

用饱蔽甲苯的长刷或其他适宜方法，将管壁上附着的甲苯推下，继续蒸馏5分钟，放冷至室温，
拆卸装置，如有水粘附在B管的管壁上，可用蘸甲苯的铜丝推下，放置，使水分与甲苯完全分

离(可加亚甲蓝粉末少童，使水染成蓝色，以便分离观察)。检读水量，并改算成供试品中含有水
分的百分数。

    注:甲笨须先加少盈水，充分振摇后放兰，将水层分离弃去，经燕饱后使用.

    水分含童以质量百分率表示，按式(3)计算‘
                                          _ V ‘，⋯ 、
                                Q二台X100·”···”········”·······”⋯⋯ ”···”..⋯. (3)
                                        丫 M “‘一 、一尹

式中:Q— 水分百分含A, %:
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    V— 收集的水的容量,mL;

    M— 试验样品的质量，g(假设水的密度正好为lg/mL),

6.3.2挥发油测定
6.3.2.1仪器装置
    如图2, A为1000mL的硬质回底烧瓶，上接挥发油浏定器B,B的上端连接回流冷凝管

C.以上各部均用玻璃磨口连接。侧定器B应具有0.1mL的刻度.全部仪器应充分洗净，并检
查接合部分是否严密，以防油分逸出。
    注:装置中挥发油侧定器的支管分岔处应与基准线平行。

网
脚
一洲柳
苗

                                        图2

6.3.2.2 试样制备
    测定用的供试品，须粉碎使能通过二至三号筛，并混合均匀。

6.3.2.3 测定
    取试样适量(约相当于含挥发油0. 5-1. OmL),称定质量(准确至0. 01g),置烧瓶中，加水

300̂-500mL与玻璃珠数粒，振摇混合后，连接挥发油测定器与回流冷凝管。自冷凝管上端加
水使充满挥发油测定器的刻度部分，并溢流人烧瓶时为止，置电热套中或用其他适宜方法缓缓
加热至沸，并保持微拂约5小时，至测定器中油量不再增加，停止加热，放置片刻，开启测定器

下端的活塞，将水缓缓放出，至油层上端到达刻度0线上面5mm处为止。放置1小时以上，再
开启活塞使油层下降至其上端恰与刻度0线平齐，读取挥发油量。
  4
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挥发油百分含盈按式“)计算:

                  T一盖X100·············································⋯⋯(;)
式中:T— 花椒挥发油含量，%;

      V— 收集到的油容jt,mL;
    M— 试验样品的质量+8,

6.4卫生指标检验
    按GB 5009.17及GB 5009.19测定.

7检验规则

    同一等级、同一品种、同一年产的花椒为一个批次。报验单中填写的项目应与货物相符，凡
货、单不符，等级混淆，包装破损者，由交货方整理后再进行检验。
7.1 抽样

7.1.1抽样件数
    抽样件数按式((5)计算:

            C=涯···············································⋯⋯(5)
式中:C— 抽样件数;

    N— 批次件数。
    如有争议，可再取检一次，以两次平均数为准。

7.1.2抽样方法
    应在整批货物中的不同部位抽取样件，于每样件上、中、下抽取10她，把取出的样品置于

铺垫物上，充分混合后，以四分法分取需要数量的花椒，装入容器中供检验用。

7.2 花椒分散产收、小批量交接时，可按交货量随机取样，按规定的等级规格分级检验。
7.3 物理、化学、卫生指标为对照分析花椒内在质量的，物理指标应作为交接中一个质量主要
内容，感官检验是重要环节。

7.4 等级检验

    用四分V.汾取的花椒样，用感官和物理检验，按本标准规定评定级别。

7.5水分含量在11%以上时，按超过部分扣除重量或干制合格后再交接.
7.6 检验不合格的花椒，按实际品质定级验收。如有争议，可由交货方加下书理之后，再检验
定级。

8 包装标志

8.1 包装物品:编织袋、麻袋、纸箱(盒)、聚乙烯薄膜袋。

8.1.1质地坚实牢固，紧密、洁净、干燥、无破裂、无异味，无毒性。

8.1.2 封口:坚实耐用。
8.2 包装方法:装好花椒后，编织袋、麻袋用绳缝紧袋口，纸箱(盒)用乳胶纸封好口。或将花椒

先装人薄膜袋封口，再装入编织袋、麻袋、纸箱(盒)。

8.3 包装标志:花椒包(箱)外缝上布标(箱上印明)，标志明显，注明产地、品名、等级、重量(毛
重、净重)及装、验人员姓名或代号。

8.4检重:双方交接时，每件重量应与规定重量相符。
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8.5 包装检查与抽样同时进行，对不符合规定的包装容器和包装方法，应局部或全部予以更
换。

8.6 出口花椒可按出口合同要求款项加工、包装。

9 运轴、贮存

9.1 运输

    运输过程中注意防曝晒、雨淋、潮湿。用敞蓬车、船运载花椒要加垫苫垫物，严禁与有毒物
品混装，严禁用含残毒、有污染的运物车、船运载花椒。

9.z 贮存

    库房要专库专用，通风防潮，装卸和堆垛花椒禁止蹬踩。严禁与有毒、有异味的物品混贮。
注意防鼠害。
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附 录 A

花椒主要品种

大 型 花 椒 大椒、狮子头、大红袍、正路椒、娃娃椒等

小 型 花 椒 小椒、小红袍、小黄金、茂椒、豆椒、火椒等

其 他 花 椒 秋杂椒、白沙椒、高脚黄、拘椒、奥椒等

附力of兑明:

本标准由中华人民共和国商业苟喂出。

本标准由河北省副食品公司负责起草。
本标准主要起草人:陈玉升、杨全业、常剑文、赵汝信、张世敏。


