《葵花籽品质评价技术规范》

农业行业标准编制说明

起草单位： 农业农村部食物与营养发展研究所
负 责 人： 黄家章       

联系电话：13810481299                

邮    箱：huangjiazhang@caas.cn
一、工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要起草人及其所做的工作等；
（一）任务来源

根据农质标函[2022]6号农业农村部办公厅/农产品质量安全监管司关于下达2022年农业国家和行业标准制修订项目计划的通知（2022年4月29日发）第327项，由农业农村部食物与营养发展研究所主持承担“葵花籽品质评价技术规范”的制定/修订工作。

（二）主要起草单位

农业农村部食物与营养发展研究所、洽洽食品股份有限公司、三胖蛋食品有限公司、中国农业科学院油料作物研究所、江南大学、农业农村部农村经济研究中心、农业农村部信息中心、郑州商品交易所、内蒙古自治区农牧业科学院、内蒙古自治区农牧业技术推广中心、北京东方倍力营养科技有限公司。

（三）编写人员与分工

编写人员：
表1. 主要起草人员信息及任务分工

	姓名
	单位
	职称
	任务分工

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


（四）主要工作过程

（应包含起草、征求意见、送审等环节的时间及具体情况。）

1、标准起草
（1）标准起草组成立

2022年8月，标准起草牵头单位农业农村部食物与营养发展研究所与参编单位经讨论研究，建议编制葵花籽品质评价技术规范。2022年10月召开第一次标准研讨会，就标准文本起草框架及具体内溶进行研讨，初步确定围绕食用和油用葵花籽原料，规范其品质评价程序、具体评价内容、评价各环节技术要求、评价规则、判定规则等。
（2）标准讨论稿撰写

对实际生产过程中葵花籽原料评价信息进行收集，结合相关研究成果、现行标准，按照本文件制定的编制原则和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，2022年12月中旬完成标准讨论稿的编制工做。
（3）召开第二次标准研讨会
2026年1月26日以线上形式就文本初稿进行讨论，各起草单位就初稿内容分别提出相关建议，主要集中在评价指标、产品评价方法评价规则和判定规则等方面内容。建议在标准文本或编制说明中体现本文件适合的使用情况；平衡食用葵花籽产品和葵花籽油相关内容在标准文本中篇幅，完善葵花籽油评价指标。
2、公开征求意见

公开征求意见稿于2026年X月XX日发布于“农业农村部食物与营养发展研究所”网站面向公众进行为期1个月的公开征求意见。截止X月XX日，共收到XX位同行，总计XX条反馈意见。起草组收到反馈意见后经分析、讨论和汇总，具体采纳意见XX条，部分采纳XX条，未采纳XX条。
3、审查阶段

4、报批阶段

二、标准编制原则和确定标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据），修订标准时，应增列新旧标准水平的对比；

（一）编制原则
本文件严格按照GB/T 1.1-2020的要求和规定编写编制。
协调性原则：本文件旨在规范用于油用和食用的葵花籽原料的品质评价方法、程序及相应技术要求。在编制内容上与相关现行标准相协调，充分参考GB/T 11764《葵花籽》、GB/T 22165《坚果炒货食品通则》、GB/T 30763《农产品质量分级导则》等相关内容，制定本文件。
必要性原则：标准编写过程中坚持必要性原则，制定必要的术语和定义、附录；不添加重复、不必要内容。力求所编制标准内容的完整性、简洁性。
适用性原则：标准编写过程中坚持适用性原则，充分考虑品质评价环节在产业实际应用情况，根据产业发展需求并充分参考实际生产数据，制定便于休闲食品加工、食用油加工、农产品交易等领域应用的品质评价技术规程。
科学性原则：本文件对涉及评价葵花籽的专用术语进行定义；抽样方法和评价方法尽量做到广泛和客观；检测指标方法参照现行标准或明确给出具体方法。标准制定过程中，广泛听取葵花籽产业各领域专家意见，综合全面考虑，对标准各部分内容进行科学规范。
（二）标准主要内容

1、适用范围
本标准制定旨在规范葵花籽品质评价过程，明确食用和油用葵花籽及其加工制品（坚果与籽粒食品、葵花籽油）评价指标、评价方法、判定方法，规范整个品质评价过程，为葵花籽优质原料筛选和高质量加工制品生成提供帮助。为更好凸显地方葵花籽原料特色和明确差异化，提升葵花籽加工制品品质，本标准在评价指标部分未规定阈值和分级标准，鼓励评价主体（地方标准制定部门、食品生成企业等）根据自身特色，在满足现有相关国家标准基础上，设定高于和适合自身产品特色的阈值和分级，进一步促进葵花籽品质提升和葵花籽加工制品多样化、优质化发展。
2、术语和定义
此部分对葵花籽的不完善粒、评价单位、参照品、评价样品分别进行定义。不完善粒包括：霉变粒、虫蚀粒、病斑粒、破碎粒、生芽粒、空瘪粒、脱皮粒、花皮粒、中锈粒、重锈粒、短小粒、冻伤粒，并在文件附录C给出相应定义和图示，便于评价主体明确不完善粒类型。此处不完善粒的类别参照GB/T 11764《葵花籽》GB/T 22165《坚果与籽类食品质量通则》和DB15/T 2787-2022《河套食用葵花籽精选加工技术规程》。
评价单位的确定是评价程序进行的首要步骤，评价主体宜根据评价目的科学制定评价单位。
3、评价指标
评价指标分为两部分，第一部分是葵花籽原料，按照GB/T 11764《葵花籽》分为食用葵花籽和油用葵花籽；第二部分是针对加工制品：食用葵花籽制品和葵花籽油（浸出、压榨）。
4、技术要求

此部分对在葵花籽品质评价过程中所涉及的评价指标、感官评价、参照品、结论表述的技术要求进行规定。

评价指标分为原料评价指标和产品（葵花籽加工制品）评价指标。按照GB/T 11764《葵花籽》规定，葵花籽按照用途分食用和油用两类。为更全面综合评价原料品质，同时突出葵花籽的营养价值，本文件将原料品质评价指标分为：感官、常规理化和营养三类。
在感官和常规理化指标方面，分别参照GB/T 11764《葵花籽》、GB 19300《坚果与籽类食品》、GB/T 22165《坚果与籽类食品质量通则》及GB/T 5490《粮油检验 一般规则》、GB/T 5494《粮油检验 粮食、油料的杂质、不完善粒的检验》、GB/T 5492《粮油检验粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定》等现行相关标准。两种用途葵花籽的感官评价指标相同，均包含色泽、气味、口味、杂质、不完善粒。常规理化指标中，过氧化值、酸价测定分别检测原料的氧化程度和变质程度。对食用葵花籽而言，均匀度和千粒重检验可保证原料外观均一和颗粒大小；对油用葵花籽而言，原料出油率是评价者应重要考虑指标（参照GB/T 11764《葵花籽》）。
评价指标中增加了营养指标。根据食用、油用葵花籽对人体日常营养价值的贡献程度，二者在营养指标检测中存在差异。食用植物油是居民每日摄入油脂的主要来源，《中国居民营养与慢性病状况报告（2020年）》显示，油脂摄入的来源占比分别为：植物油（47.7%）、动物油（5.7%）、肉（24.3%）和其他（22.3%）。葵花籽（熟，原味）中蛋白质（28.5g/100g）、膳食纤维含量较为丰富（8.2g/100g），按每日摄入25g计算，占人体每日蛋白质、膳食纤维摄入比例分别为11.9％和8.2％。维生素E具有抗氧化、维持生育和免疫功能等生理作用，作为脂溶性维生素，其在坚果和种子种含量丰富，我国居民通过植物油摄入也是维生素E主要膳食来源之一[1]。植物甾醇是植物中天然存在、以环戊烷全氢菲为基本骨架的一大类化学物质的总称。摄入较多的植物甾醇可降低人体血清胆固醇水平，并减少癌症等风险[1]。其主要来源为大豆油、菜籽油、葵花籽油等食用植物油（46.3%），其次是谷物（38.9%）、蔬菜（9.2%）、坚果（2.0%）[2]。每日摄入25g葵花籽油所含植物甾醇占特定建议值（800mg/d）的9.3%。

表1.每日摄入葵花籽营养物质占每日推荐量比例

	用途分类
	油酸
	亚油酸
	蛋白质
	维生素E
	膳食纤维
	植物甾醇

	食用
	——
	——
	11.9％
	20.9%
	8.2％
	——

	油用
	18.1%
	117.1%
	——
	77.9%
	——
	9.3%

	推荐摄入量/d
	33.34g
	8.88g
	60g
	14mg a -TE
	25g
	800mg


（注：参照《中国居民膳食指南（2022版）》食用葵花籽和葵花籽油摄入量分别按25g/d计算;营养物质含量参照《中国食物成分表 标准版（第8版）》;推荐摄入量、特定建议值参照《中国居民膳食营养素参考摄入量（2023版）》）

产品评价指标同样按照葵花籽用途分为食用葵花籽产品和葵花籽油产品。参照SB/T 10553《熟制葵花籽和仁》和消费者需求，对食用葵花籽产品的外观、口味、口感和营养指标进行检测；其中外观、口味、口感采用与参照品对比，通过感官评价方式对各项指标进行评分。葵花籽成品油检测指标除营养指标（维生素E、植物甾醇）外，均按照GB/T 10464《葵花籽油》执行。

4、评价方法
葵花籽品质评价方法主要包括：评价指标（含定等指标）确定、定等指标阈值确定、分等分级和等级确定。按照本编制说明“1、适用范围”中所述，为给评价主体更多选择，本标准不规定阈值和等级划分标准，仅给出阈值确定和等级划分的原则。阈值确定在保证符合相关国家标准前提下，结合地方产品特色，提升相关指标要求；根据实际需求，合理划分等级，真正做到“简而显异”。
例如，除了按照GB/T 11764《葵花籽》要求，分别将纯仁率、含油率作为定等指标外，评价主体还可根据原料特点、评价目的和目标产品需求，确定适宜的定等指标和分级标准。可参照GB/T 11764《农产品质量分级导则》中“分级原则”“分级要素选择和确定”和NY/T 2113《农产品等级规格标准编写通则》中“等级规格”进行定等指标确定。在等级设定方面，应以2～4个等级为宜、各等级间易于区分。量化评价指标除了按照相应现行标准执行外，对于未形成相关标准的营养指标（维生素E、植物甾醇、膳食纤维等），评价主体可根据主体内部长期经验值合理划分限值或范围。
加工制品的感官品质是产品的重要属性，采用“七档制”产品评价方法，通过与参照品进行比较，根据相似程度进行分数划分，可直接获得产品评价结果。目前此方法在稻米、茶叶品质评价标准中均有涉及。如：GB/T 15682《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》、GB/T 23776《茶叶感官审评方法》。
5、评价程序

葵花籽评价程序包括：样品调查，扦样、分样与样品预处理，样品评价、结论判定和报告出具。

因葵花籽原料品质受产地环境、品种、采收、包装、运输和贮存条件等因素影响，样品调查过程中需尽可能全面地确定原料信息并详细记录，以保证所采用原料品质的稳定性。扦样和分样环节部分参考GB/T 5491《粮食、油料检验 扦样、分样法》，使得检测样品具有代表性，可体现整体原料品质实际情况。样品评价包括：确定原料等级、原料和产品的检测结果和评价结果。结论判定，即得出此批葵花籽是否适宜作为相应加工制品的原料。
6、评价要求
本文件规定了对于进行品质评价的参照品（原料、成品）应记录详细的基础信息并符合一定储存条件，以确保品质追溯查验和参照品品质的稳定性。
在感官评价方面，除了感官评价条件应遵守相应标准外，评价主体对评价员整体素质也要做出一定要求，以确保评价结果的准确性。按照《感官分析　感官评价员的选拔和培训》（GB／Ｔ４６５５５）的要求，感官评价员分为：评价员、优选评价员和专家。在实际感官评价工作开展中，评价主体应保证有感官评价小组至少含有5名评价人员，其中至少含有1名专家评价员，其余全部成员应均为优选评价员。
7、判定规则
此部分规定了判定原料是否合格的规则。一是原料评价指标中任一项指标不满足相关标准要求或低于相关等级，则判定该原料不合格。二是食用葵花籽产品评价（标准文本附录A）中任一指标单项评分得≤-2分者（差异较大，差于参照品），判定该产品不合格。三是因原料品质与产品品质具有相关性，若原料评价合格，但产品评价不合格，则需通过调整加工工艺参数或更换原料以满足最终产品品质要求。
８、检验方法
标准文本中规定了“均匀度”的检测方法。均匀度这一指标即体现了对食用葵花籽及其加工制品的大小尺寸要求，也体现了大小均一程度的水平。
三、主要试验（或验证）的分析、综合报告，技术经济论证，预期的经济效果；
食用葵花籽产品生产企业通过葵花籽品质评价：
1.实现优质优价，提高销售收入

价格溢价：通过科学评价区分出高品质（如大颗粒、无霉变、高含油率、低破损、特定风味）葵花籽，可锚准高端市场（如精品零食、高端坚果），获得比统货高20%-50%甚至更高的溢价。

2.实现产品多元化，满足定制化需求
食品加工企业对原料有特定要求（如大小均匀、烘烤特性稳定），分等分级后可提供定制化原料，签订长期高价合同。
3.降低损耗与成本，提升加工效率

通过品质评价以减少加工损耗，在分选阶段剔除霉变、虫蛀、空瘪粒，可提高出仁率、出油率，直接降低后续加工（炒制、压榨）的原料浪费和能源消耗。

四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况；

无涉及国外标准采用情况。
五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系；

本文件编制过程中，参考了国家、行业有关标准，与相关的现行法律、法规和强制性标准相协调，无冲突。其中，与标准密切相关的强制性标准主要为指标检测方法类，如：脂肪酸、膳食纤维、过氧化值、酸价、蛋白质、维生素E等。 
六、重大分歧意见的处理经过和依据；

无。
七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议；

本标准制定旨在提高葵花籽原料及制品品质，为葵花籽生产、加工和交易主体提供一个规范的品质评价规程。相关主体可根据自身需求，参照本文件进行葵花籽原料品质评价工作。本文件并不涉及有关国家安全、保护人体健康和人身财产安全、环境质量要求等有关强制性地方标准或强制性条文等的八项要求之一，因此建议作为推荐性农业行业标准发布实施。

八、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容）；

本文件为首次从葵花籽用途（食用和油用）角度制定的品质评价技术规范。建议本文件使用主体结合原有品质评价程序和品质评价目的，先部分采用本文件要求内容进行过渡，发现实际操作中存在问题，可将改进建议反馈到起草组，以便进一步对本文件进行修改完善。
九、废止现行有关标准的建议；

无。
十、其他应予说明的事项。

无。
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