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前  言
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榛坚果及果仁

1 范围

本文件规定了平欧杂种榛(CorylusheterophyllaFisch.×C.avellanaL.)、平榛(C.heterophylla
Fisch.)生干坚果和果仁的分级及其质量要求,质量检验,包装、标签与标识,贮藏与运输等技术内容。

本文件适用于平欧杂种榛、平榛生干坚果和果仁的流通和加工。其他榛种产品参照执行。

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。
GB5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB/T5491 粮食、油料检验 扦样、分样法

GB/T6005 试验筛 金属丝编织网、穿孔板和电成型薄板 筛孔的基本尺寸

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
3.1 

生干坚果 driedrawnuts
充分成熟,去除果苞,经过干燥、未经烤制或炒制等熟制加工的榛子坚果。

3.2 
霉变 moldyandrotten
榛坚果或果仁上有肉眼可见的霉斑点,或存在感官可辨的异味或滋味。

3.3 
瘪仁 shriveledandshrunkenkernel
受气候条件、授粉受精、栽培因素或采收时间影响,表面明显皱缩或未充分发育的果仁。

4 榛坚果质量要求

4.1 感官要求

榛坚果感官要求应符合表1的规定。

表1 榛坚果感官要求

项目 要求

外观 壳面洁净,外壳完整,无肉眼可见的活体昆虫或动物残骸

色泽 呈现该品种或类型成熟时应有的色泽

风味 香味、滋味与气味纯正,无酸败味、苦涩味等异味
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4.2 含水量

榛坚果含水量应不高于10%。

4.3 质量等级参数

榛坚果质量等级参数应符合表2的规定。

表2 榛坚果质量等级参数

衡量指标
质量等级

特级 一级 二级

果径d/mm
平欧杂种榛a d>20.0 18.0<d≤20.0 16.0<d≤18.0

平 榛 d>15.0 13.0<d≤15.0 11.0<d≤13.0

出仁率/%
平欧杂种榛a ≥40 ≥35 ≥30

平 榛 ≥33 ≥29 ≥25

空壳果率/%
平欧杂种榛a ≤3.0 ≤5.0 ≤7.0

平 榛 ≤3.0 ≤7.0 ≤10.0

缺陷坚果率/% ≤3.0 ≤5.0 ≤7.0

杂质含量/% ≤1.0 ≤1.0 ≤2.0

总缺陷率b/% ≤5.0 ≤12.0 ≤16.0

异形果率/% ≤10

  a 平欧杂种榛中的“玉坠”品种按平榛的参数分级。
b 总缺陷率为空壳果率、缺陷坚果率和杂质含量之和。

5 果仁质量要求

5.1 感官要求

果仁感官要求应符合表3的规定。

表3 果仁感官要求

项目 要 求

外观 无肉眼可见的活体昆虫和动物残骸

色泽 无异常色泽或杂色a

风味 香味、滋味与气味纯正,无酸败味、苦涩味等异味

  a 在脱壳过程中产生的脱皮或机械损伤,不属于杂色范畴。

5.2 含水量

果仁含水量应低于7%。
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5.3 质量等级参数

果仁质量等级参数应符合表4的规定。

表4 果仁质量等级参数

衡量指标
质量等级

特级 一级 二级

果仁径d/mm
平欧杂种榛 d>15.0 13.0<d≤15.0 11.0<d≤13.0

平 榛 d>11.0 9.0<d≤11.0 7.0<d≤9.0

缺陷果仁率a ≤2.0 ≤4.0 ≤8.0

瘪仁率 ≤2.0 ≤4.0 ≤8.0

不合格果仁率b ≤3.0 ≤8.0 ≤10.0

杂质含量 ≤0.25 ≤0.25 ≤0.25

总缺陷率c ≤5.0 ≤12.0 ≤16.0

双半仁率d ≤2.0 ≤5.0 ≤8.0

  a 缺陷果仁指有瑕疵,包括但不限于酸败、霉变、腐烂、虫蛀、色斑,昆虫或啮齿类动物伤害的果仁等,或其他影响

果仁外观、口感的果仁;因为品种特性导致的果仁表面凹陷不视为缺陷果仁。
b 由于机械去壳产生的不合格果仁,受损部分直径超过3.0mm,深度超过1.5mm。
c 总缺陷率为缺陷果仁率、瘪仁率、不合格果仁率和杂质含量之和。
d 双半仁指同一坚果中有两个完整果仁,外观与半仁类似。

6 质量检验

6.1 抽样

同一产地、同一品种、同一等级、同一批收购、同一贮存单位运输或销售的榛坚果或果仁可作为一个

检验批次。同一批次样品的包装数量不多于50件时,随机抽取不少于5件;同一批次样品的包装数量

大于50件时,每增加20件应随机增抽1件,为一个检验批次。抽样方法按照GB/T5491中的规定执

行。抽取的样品每份2000g,再均匀分成2份,每份1000g,其中一份作为检验样品,另一份作为备用

样品。

6.2 检验方法

6.2.1 感官评价

取1000g左右榛坚果,置于清洁、干燥的白瓷盘中,在自然光下用目测的方式检查样品外观、色
泽、均匀度和杂质;去除果壳后,检查果仁的色泽、颗粒形态,嗅其气味、尝其滋味与口感,做出评价。

6.2.2 果径/果仁径

用符合GB/T6005要求的试样筛进行测定,筛网孔径选择果径/果仁径相应质量等级规定的下限

值,果径/果仁径容许度符合表5的规定时,判定果径/果仁径指标项符合本文件规定的相应质量等级

要求。

3

GB/T46171—2025



表5 果径/果仁径容许度

榛坚果/果仁形状a 容许度b

圆形(或近圆形) ≤10%

长形(或扁形) ≤15%

  a 榛坚果或果仁的横径、侧径之和与2倍纵径的比值为果形指数,果型指数为0.9~1.0的榛坚果或果仁为圆形或

近圆形,果型指数为0.50~0.89或1.01~1.30的为长形或扁形。
b 果径/果仁径容许度为通过试样筛的榛坚果/果仁质量占样品总质量的百分比。

6.2.3 含水量检验

按GB5009.3中的规定执行。

6.2.4 其他质量指标检验

按附录A的规定执行。

6.3 判定规则

6.3.1 当检验结果全部符合本文件规定的相应质量等级要求时,判为符合相应等级要求的产品。

6.3.2 当检验结果中1项及以上指标不符合本文件规定的相应质量等级要求时,可采用备用样品或重

新加倍抽样进行复检。复检仅限1次。

7 包装、标签与标识

7.1 包装

榛坚果或果仁应按等级进行包装,可采用定量包装和散装称量包装两种形式。包装材料应完整、严
密、不易散包,干燥、清洁、无异味、无毒无害。必要时可采用密封、防潮的材料进行包装。

7.2 标签与标识

应在包装物外表面或随行说明书上标明品名、品种、规格(等级)、质量、产地、采收日期、生产单位等

信息,规格(等级)应标明按照本文件执行。

8 贮藏与运输

8.1 贮藏

8.1.1 榛坚果或果仁贮藏库应通风、干燥。堆垛之间、堆垛与库墙之间应留有通道,并与地面隔开。不

应与有毒、有害、有异味、发霉或其他易于传播病虫的物品混放。

8.1.2 榛坚果或果仁贮藏相对湿度为50%~70%,在贮藏温度为10℃~13℃时,贮藏期限为12个月;
贮藏温度为5℃~8℃时,贮藏期限为18个月;贮藏温度为0℃~3℃时,贮藏期限为24个月。

8.2 运输

运输前后小心装卸。运输工具应避雨、干燥,宜有低温控制设备。运输工具注意清洁卫生,不应与

有毒、有害、有异味、发霉或其他易于传播病虫的物品混装。
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附 录 A
(规范性)

出仁率等其他质量指标的检验方法

A.1 仪器和用具

A.1.1 白色搪瓷盘或类似浅色敞口容器。

A.1.2 分析天平,精度为0.01g。

A.2 出仁率

在榛坚果样品中随机称取约1000g,记录样品的质量,然后逐个破壳取仁,称量果仁质量。出仁率

按公式(A.1)计算,结果精确到小数十分位:

P=M2/M1×100 …………………………(A.1)

  式中:

P ———出仁率,%;

M1———坚果样品质量,单位为克(g);

M2———果仁样品质量,单位为克(g)。

A.3 缺陷坚果率

称量约1000g榛坚果样品的质量,将样品平摊于白色搪瓷盘中,统计坚果总数,挑选果苞附着果、
霉变果、虫蛀果、破裂果、果面污点等缺陷坚果,称取总质量,然后逐个破壳,榛坚果缺陷果率按公

式(A.2)计算,结果精确到小数十分位:

DRn=M4/M3×100 …………………………(A.2)

  式中:

DRn———榛坚果缺陷果率,%;

M3 ———坚果样品质量,单位为克(g);

M4 ———缺陷果总质量,单位为克(g)。

A.4 空壳果率

如A.3中出现空壳榛坚果,统计其数量,空壳果率按公式(A.3)计算,结果精确到小数十分位:

ER=N2/N1×100 …………………………(A.3)

  式中:

ER ———空壳果率,%;

N1 ———坚果样品总数,单位为粒;

N2 ———空壳果总数,单位为粒。

A.5 异形果率

如A.3中出现不同于测定样品形状的榛坚果,单独计算其质量,异形果率按公式(A.4)计算,结果

精确到小数十分位:

ARn=M5/M3×100 …………………………(A.4)

  式中:

ARn———异形果率,%;
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M3 ———坚果样品质量,单位为克(g);

M5 ———异形果总质量,单位为克(g)。

A.6 榛坚果杂质含量

如A.3中存在榛坚果以外的植物残渣、坚果壳、砂石等外来物质,单独计算其质量,榛坚果杂质含

量按公式(A.5)计算,结果精确到小数百分位:

FRn=M6/M3×100 …………………………(A.5)

  式中:

FRn———榛坚果杂质含量,%;

M3 ———坚果样品质量,单位为克(g);

M6 ———杂质总质量,单位为克(g)。

A.7 缺陷果仁率

称量约1000g果仁样品的质量,将样品平摊于白色搪瓷盘中,挑选腐烂、霉变、色斑、不良气味和

风味,昆虫或啮齿类动物伤害的果仁,称取其总质量,缺陷果仁率按公式(A.6)计算,结果精确到小数十

分位:

BRk=M8/M7×100 …………………………(A.6)

  式中:

BRk———缺陷果仁率,%;

M7 ———果仁样品质量,单位为克(g);

M8 ———缺陷果仁总质量,单位为克(g)。

A.8 瘪仁率

如A.7中出现未充分发育果仁或瘪仁,称取其质量,瘪仁率按公式(A.7)计算,结果精确到小数十

分位:

DRk=M9/M7×100 …………………………(A.7)

  式中:

DRk———瘪仁率,%;

M7 ———果仁样品质量,单位为克(g);

M9 ———瘪仁总质量,单位为克(g)。

A.9 不合格果仁率

如A.7中出现由于机械去壳产生的不合格果仁,受损部分直径超过3mm,深度超过1.5mm,单独

计算其质量,不合格果仁率按公式(A.8)计算,结果精确到小数十分位:

FRk=M10/M7×100 …………………………(A.8)

  式中:

FRk———不合格果仁率,%;

M7 ———果仁样品质量,单位为克(g);

M10 ———不合格果仁总质量,单位为克(g)。

A.10 双半仁率

如A.7中出现外观与半仁类似的双半仁,单独计算其质量,双半仁率按公式(A.9)计算,结果精确

到小数十分位:
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DHk=M11/M7×100 …………………………(A.9)

  式中:

DHk———双半仁率,%;

M7 ———果仁样品质量,单位为克(g);

M11 ———双半仁果仁总质量,单位为克(g)。

A.11 果仁杂质含量

如A.7中存在果仁以外的植物残渣、砂石等外来物质,带壳榛坚果、果壳碎片和内果皮等,单独称

量其质量,果仁杂质含量按公式(A.10)计算,结果精确到小数百分位:

FRk=M12/M7×100 …………………………(A.10)

  式中:

FRk———果仁杂质含量,%;

M7 ———果仁样品质量,单位为克(g);

M12 ———果仁杂质总质量,单位为克(g)。
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