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2016~2018年坚果炒货食品国家食品安全监督 
抽检结果分析 

刘  敏, 邢书霞, 吕冰峰*, 裴新荣* 
(中国食品药品检定研究院, 北京  100050) 

摘  要: 目的  分析 2016~2018 年我国坚果炒货食品的安全形势。方法  汇总 2016~2018 年坚果炒货食品国

家食品安全监督抽检结果, 对其不合格项目等信息进行分析。结果  2016~2018 年共抽检坚果炒货食品 2554

批次, 检出不合格样品 50 批次, 总体不合格率为 1.96%, 且 3 年来不合格率逐年上升。网购产品的不合格率

显著高于非网购产品。开心果类、松仁类、核桃类坚果炒货食品的不合格率分别为 7.64%, 7.41%和 7.27%, 不

合格项目主要为霉菌、二氧化硫残留量、过氧化值、酸价和大肠菌群等。此外, 花生类坚果炒货食品中检出

黄曲霉毒素 B1 超标产品 3 批次。结论  开心果类、松仁类、核桃类坚果炒货食品的不合格率偏高, 不合格原

因主要是霉菌、大肠菌群污染和过氧化值超标, 花生类的黄曲霉毒素 B1 污染问题也应引起重视。 

关键词: 坚果炒货食品; 过氧化值; 霉菌; 大肠菌群; 黄曲霉毒素 B1 

Analysis of sampling results of national food safety supervision sampling 
inspection on roasted nuts in 2016~2018 

LIU Min, XING Shu-Xia, LV Bing-Feng*, PEI Xin-Rong* 
(National Institutes for Food and Drug Control, Beijing 100050, China) 

ABSTRACT: Objective  To analyze the safety situation of roasted nuts in 2016~2018 in China. Methods  The 

results of the national safety supervision and sampling inspection on roasted nuts in 2016~2018 were collected, and 

the relevant study of unqualified items were conducted. Results  Totally 2554 batches of roasted nuts were sampled 

and tested in 2016~2018, 50 of which were unqualified and the unqualified rate was 1.96%. In the past three years, 

the unqualified rate decreased year by year. The unqualified rate of online shopping products was significantly higher 

than those of offline shopping products. The unqualified rates of pistachio nuts, pine nuts, walnut nuts were 7.64%, 

7.41% and 7.27%, respectively. The unqualified items were mold, sulfur dioxide residue, peroxide value, acid value, 

coliforms and so on. In addition, there were 3 batches of peanut found to exceed the aflatoxin B1 standard. 

Conclusion  The unqualified rates of pistachio nuts, pine nuts, walnut nuts are higher than others. The main reasons 

for the unqualification are contamination of mould and coliforms and over-standard peroxide value. Aflatoxin B1 

exceeding the standard in peanut should be also paid attention. 
KEY WORDS: roasted nuts; peroxidation value; mold; coliforms; aflatoxin B1 
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1  引  言 

坚果炒货食品是以果仁、坚果及果蔬籽为原料经过

油炸、烘烤、水煮或炒制等工艺后加工而成的食品。坚

果炒货食品富含油脂、蛋白质、多种维生素、微量元素

及一些活性物质 , 可以促进人体生长发育 , 预防疾病且

具有一定的保健功效, 有助于人体健康[1,2]。由于零食一

直被大家认为是不健康的食品, 坚果炒货食品因其丰富

的营养便成为大家娱乐休闲及逢年过节经常食用的一种

食品。坚果炒货的市场竞争也较为激烈, 改革开放以来, 
坚果炒货食品的产销企业无论规模、质量都有很大发展, 
我国的坚果行业呈现持续快速发展态势, 占全国休闲食

品销售额的 1/3 左右[3,4]。但是由于坚果炒货食品中的油

脂多为不饱和脂肪酸 , 容易发生水解和氧化反应 , 产生

酮类、醛类及酸类等一些物质并产生哈喇味, 如果储存环

境的温度及湿度过高还容易引起食品的霉变, 产生一些

有害物质, 如花生类的坚果炒货食品容易产生黄曲霉毒

素 B1, 影响人体健康[5-7], 因此炒货食品的质量安全问题

一直收受到群众的关注。本研究利用 2016~2018 年国家

食品安全监督抽检结果, 对当前我国坚果炒货食品安全

状况进行分析, 以掌握当前我国坚果炒货食品安全形势, 
发现不同类别坚果炒货食品存在的安全风险, 为坚果炒

货食品安全监管提供科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  数据来源 

近年来, 国家市场监督管理总局(原国家食品药品监

督管理总局)定期持续在官网发布国家食品安全监督抽检

结果[8], 本研究将 2016~2018 年发布的关于坚果炒货食品

的监督抽检信息作为研究对象, 分析当前我国坚果炒货食

品的安全状况及存在的主要问题。 
国家食品药品监督管理总局官网: http://samr.cfda.gov. 

cn/WS01/CL1698/。 
国家市场监督管理总局官网: http://www.samr.gov.cn/ 

zw/wjfb/tg/。 

2.2  分析方法 

本研究利用Microsoft Excel 2013软件对下载的数据进

行汇总整理, 依据不同字段信息展开分析, 如: 年度、食品

类别、不合格项目以及是否网络抽样等。并利用 Microsoft 
Excel 2013 软件的图表绘制功能形成相应的图表, 利用卡

方检验方法对数据进行差异性比较。 

2.3  检验项目与检验依据 

坚果炒货食品的检验项目包括酸价、过氧化值、铅(以
Pb 计)、黄曲霉毒素 B1、糖精钠、甜蜜素、三氯蔗糖、纽

甜、二氧化硫残留量、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌。对应

的检验依据详见表 1。 

 
表 1  坚果炒货食品监督抽检的检测项目及标准 

Table 1  The inspection items and standards of the supervision and sampling inspection on roasted nuts 

序号 检验项目 依据法律法规或标准 检测方法 

1 酸价(以脂肪计)a 
GB 19300《食品安全国家标准 坚果与籽

类食品》[9] 

GB 19300《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》 

GB 5009.229《食品安全国家标准 食品中酸价的测定》[10] 

2 过氧化值(以脂肪计)a 
GB 19300《食品安全国家标准 坚果与籽

类食品》 

GB 19300《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》 

GB 5009.227《食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定[11]

3 铅(以 Pb 计) 
GB 2762《食品安全国家标准 食品中污

染物限量》[12] 
GB 5009.12《食品安全国家标准 食品中铅的测定》[13] 

4 黄曲霉毒素 B1
b 

GB 2761《食品安全国家标准 食品中真

菌毒素限量》[14] 
GB 5009.22《食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素 B 族和 G
族的测定》[15] 

5 糖精钠(以糖精计)c 
GB 2760《食品安全国家标准 食品添加

剂使用标准》[16] 
GB 5009.28《食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖

精钠的测定》[17] 

6 
甜蜜素(以环己基氨基

磺酸计)c 
GB 2760《食品安全国家标准 食品添加

剂使用标准》 
GB 5009.97《食品安全国家标准 食品中环己基氨基磺酸钠的

测定》[18] 

7 三氯蔗糖 c 
GB 2760《食品安全国家标准 食品添加

剂使用标准》 
GB 22255《食品安全国家标准 食品中三氯蔗糖(蔗糖素)的测

定》[19] 

8 纽甜 c 
GB 2760《食品安全国家标准 食品添加

剂使用标准》 
GB 5009.247《食品安全国家标准 食品中纽甜的测定》[20] 

9 二氧化硫残留量 c 
GB 2760《食品安全国家标准 食品添加

剂使用标准》 
GB 5009.34《食品安全国家标准 食品中二氧化硫的测定》[21]



1340 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 11 卷 
 
 
 
 
 

 

续表 1 

序号 检验项目 依据法律法规或标准 检测方法 

10 大肠菌群 
GB 19300《食品安全国家标准 坚果与籽

类食品》 
GB 4789.3《食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌

群计数》[22] 

11 霉菌 d 
GB 19300《食品安全国家标准 坚果与籽

类食品》 
GB 4789.15《食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和

酵母计数》[23] 

12 沙门氏菌 e 
GB 29921《食品安全国家标准 食品中致

病菌限量》[24] 
GB 4789.4《食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏

菌检验》[25] 

注: a. 脂肪含量低的蚕豆、板栗类食品不作要求。b. 豆类食品不检测。c. 有壳样品需带壳检测, 其他样品直接检测。 d. 仅烘炒工艺

加工的熟制产品检测。e. 仅腌制果仁类预包装食品检测。  
 

 
3  结果与分析  

3.1  整体情况 

2016~2018 年共抽检坚果炒货食品 2554 批次, 合格样

品 2504 批次, 检出不合格样品 50 批次, 整体不合格率为

1.96%, 三年来不合格率逐年上升, 详见表 2。 

3.2  不同类别坚果炒货食品的抽检结果 

抽检样品涉及核桃类、开心果类、松仁类、豆类、桃

仁类、夏威夷果类、花生类、瓜子类、腰果类等坚果炒货

食品, 其中瓜子类、花生类、豆类、桃仁类、腰果类、开

心果类合计占抽检总量的 88.8%。从抽检结果看, 开心果

类的不合格率最高, 为 7.64%, 其次是松仁类(7.41%)和核

桃类(7.27%), 详见表 3。市场占有率较高的瓜子类和花生

类的不合格率分别为 1.25%和 1.69%。 

3.3  不合格项目分析 

检出的 50 批次不合格样品中, 有 1 批次为同时检出 2

个检验项目不合格, 其余样品均为 1 个检验项目不合格, 
合计不合格 51 项次。检出的不合格项目共有 8 个, 其中最

主要的是霉菌(16 项次), 其次是二氧化硫残留量(10 项次)、
过氧化值(9 项次)、大肠菌群(6 项次)和酸价(5 项次)等, 详
见图 1。 

 
表 2  坚果炒货食品监督抽检的整体情况 

Table 2  The execution of the supervision and sampling 
inspection on roasted nuts 

年份 总批次 合格批次 不合格批次 不合格率/%

2016 年 794 783 11 1.39 

2017 年 889 872 17 1.91 

2018 年 871 849 22 2.53 

合计 2554 2504 50 1.96 

 
表 3  各类坚果炒货食品的抽检结果 

Table 3  The results of the sampling inspection on different roasted nuts 

序号 食品类别 总批次 合格批次 不合格批次 不合格率/% 

1 开心果类 144 133 11 7.64 

2 松仁类 27 25 2 7.41 

3 核桃类 55 51 4 7.27 

4 豆类 334 326 8 2.40 

5 夏威夷果类 51 50 1 1.96 

6 桃仁类 264 259 5 1.89 

7 花生类 534 525 9 1.69 

8 瓜子类 800 790 10 1.25 

9 腰果类 191 191 0 0.00 

10 碧根果类 62 62 0 0.00 

11 其他坚果炒货食品 92 92 0 0.00 

合计 2554 2504 50 1.96 
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检出的不合格样品主要集中在开心果类(11 批次)、瓜

子类(10 批次)、花生类(9 批次)和豆类(8 批次)等坚果炒货

食品中。其中, 开心果类的不合格项目以霉菌为主, 瓜子

类的不合格项目主要有过氧化值、大肠菌群及霉菌, 花生

类坚果炒货食品的不合格项目主要是二氧化硫残留量和黄

曲霉毒素 B1, 豆类的不合格项目以酸价为主。各类坚果炒

货食品检出的不合格项目详见表 4。 
3.3.1  开心果类的不合格项目 

开心果类的不合格项目以霉菌为主。抽检不合格的 11
批次开心果类坚果炒货食品中有 10 批次为霉菌超标, 占
90.9%, 检测值范围为 30~360 CFU/g, 平均值为 98.5 
CFU/g, 中位数为 62.5 CFU/g, 检测值＞100 CFU/g 的样品

占不合格样品总量的 30.0%, 详见图 2。另外有 1 批次大肠

菌群不合格。 
3.3.2  瓜子类的不合格项目 

瓜子类的不合格项目主要是过氧化值、霉菌及大肠菌

群。10 批次不合格的瓜子类样品中, 4 批次过氧化值不合格, 
检测值范围为 0.92~2.77 g/100 g, 平均值为 2.22 g/100 g, 中
位数为 2.6 g/100 g; 3 批次大肠菌群不合格, 其中 1 批次南

瓜籽仁的检测值高达 1.2×104 CFU/g, 超标约 120 倍; 此外, 
有 2 批次葵花籽的霉菌不合格, 有 1 批次西瓜子同时检出

糖精钠和滑石粉不合格, 详见图 3。 

 

 
 

图 1  坚果炒货食品的不合格检验项目 
Fig.1  The unqualified items of the sampling inspection on roasted 

nuts 
 
 

 
 

图 2  开心果类中霉菌的检测值分布情况 
Fig.2  The distribution of the detective value of mold of pistachio 

nuts 
 

表 4  不同类别坚果炒货食品检出的不合格项目 
Table 4  The unqualified items of the sampling inspection on different roasted nuts 

序号 食品类别 总批次 不合格批次 不合格项次 不合格项目(标准限量值 || 不合格项次 || 检测值范围) 

1 开心果类 144 11 11 
霉菌(≤ 25 CFU/g || 10 || 30~360 CFU/g); 

大肠菌群(n=5, c=2, m=10, M=100 CFU/g || 1 || 75 CFU/g; 22 CFU/g; 
40 CFU/g; 140 CFU/g; ＜10 CFU/g) 

2 瓜子类 800 10 11 

过氧化值(≤0.80 g/100 g || 4 || 0.92~2.77 g/100 g); 
大肠菌群(n=5, c=2, m=10, M=100 CFU/g || 3 || 620~12000 CFU/g); 

霉菌(≤25 CFU/g ||2 || 45~60 CFU/g); 
糖精钠(≤ 1.2 g/kg || 1 || 1.42 g/kg); 
滑石粉(不得使用 || 1 || 0.6 g/100 g) 

3 花生类 534 9 9 
二氧化硫残留量(不得使用 || 5|| 0.032~0.12 g/kg); 
黄曲霉毒素 B1(≤20 μg/kg || 3 || 33~135 μg/kg); 
过氧化值(≤0.50 g/100 g || 1 || 0.68 g/100 g) 

4 豆类 334 8 8 
酸价(≤3 mg/g || 5 ||4.5~12.2 mg/g); 

大肠菌群(n=5, c=2, m=10, M=100 CFU/g || 2 || 50~95 CFU/g); 
二氧化硫残留量(不得使用 || 1 || 0.383 g/kg) 

5 桃仁类 264 5 5 
二氧化硫残留量(不得使用 || 4 || 0.1~0.85 g/kg); 

霉菌(≤25 CFU/g || 1 || 50 CFU/g) 

6 核桃类 55 4 4 
霉菌(≤25 CFU/g || 2 || 200~360 CFU/g); 

过氧化值(≤0.50 g/100 g || 2 || 0.91~1.2 g/100 g) 

7 松仁类 27 2 2 过氧化值(≤0.50 g/100 g || 2 || 0.69~0.87 g/100 g) 

8 夏威夷果 50 1 1 霉菌(≤25 CFU/g || 1 || 70 CFU/g) 

注: 大肠群菌检测采用的是五样法, 因此检测值范围取值为五样中的最高检测值。 
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图 3  瓜子类的不合格检验项目 
Fig.3  The unqualified items of the sampling inspection on melon 

seeds nuts 
 

3.3.3  花生类的不合格项目 
花生类坚果炒货食品的不合格项目主要是二氧化硫残

留量和黄曲霉毒素 B1。抽检不合格的 9 批次样品中, 有 5
批次为二氧化硫残留量超标, 检测值介于 0.032~0.12 g/kg; 
有 3 批次为黄曲霉毒素 B1 超标, 检测值介于 33~135 μg/kg, 
详见图 4。 

 

 
 

图 4  花生类的不合格检验项目 
Fig.4  The unqualified items of the sampling inspection on peanut 

nuts 
 

3.4  网购样品分析 

抽检的 2554 批次坚果炒货食品中, 网购样品 1079 批

次, 不合格样品 36 批次, 不合格率为 3.34%; 非网购样品

为 1475 批次, 不合格样品 14 批次, 不合格率为 0.95%, 明
显低于网购样品。网购样品与非网购样品的不合格率相比, 
差异有统计学意义(P＜0.01)。详见表 5。 

 
表 5  不同抽样场所的抽检结果 

Table 5  The sampling inspection result on different sites 

抽样场所 总批次 合格批次 不合格批次 不合格率/%

网购 1079 1043 36 3.34* 

非网购 1475 1461 14 0.95* 

合计 2554 2504 50 1.96 

注: *经卡方检验, 差异有统计学意义(P＜0.01)。 

 

4  结论与讨论 

国家市场监督管理总局(原国家食品药品监督管理总

局)2016~2018年共发布关于坚果炒货食品的食品安全监督

抽检结果 39 次, 累计抽检坚果炒货食品样品 2554 批次, 
涉及核桃类、开心果类、松仁类、豆类、桃仁类、夏威夷

果类、花生类、瓜子类、腰果类等坚果炒货食品, 覆盖了

市场上的主要品种, 抽样地覆盖了除西藏之外的 30 个省

(自治区, 直辖市), 且包含了网络抽样。本研究收集了这 39
次关于坚果炒货食品的监督抽检结果, 归纳整理后进行深

入分析。 
此次统计结果显示坚果炒货食品不合格项目主要包括

霉菌、二氧化硫残留量、过氧化值、酸价、大肠菌群及黄

曲霉毒素 B1。 
霉菌及大肠菌群属于微生物类指标, 2016~2018 年抽

检的坚果炒货食品中有 22 批次受到微生物污染(16 批次霉

菌超标, 6 批次大肠菌群超标)。霉菌污染可使食品腐败变

质, 破坏食品的色、香、味, 降低食品的食用价值[26,27]。

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一[28], 造
成大肠菌群和霉菌等微生物超标的原因, 可能是产品的加

工原料、包装材料受到污染, 或在生产过程中产品受人员、

工器具等生产设备、环境的污染[27,28]。 
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂。

2016~2018 年抽检的坚果炒货食品中二氧化硫残留量超标

的有 10 批次。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随

尿液排出体外, 少量摄入不会对身体带来健康危害, 但若

过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应[29-31]。造成

二氧化硫不符合标准的原因, 可能是个别生产者使用劣质

原料以降低成本, 其后为了提高产品色泽超量使用二氧化

硫; 也有可能是使用时不计量或计量不准确所致[3]。 
过氧化值和酸价主要反映坚果炒货食品中油脂的氧化

变质及酸败程度, 2016~2018 年共有 14 批次坚果炒货食品

的质量指标不达标(9 批次过氧化值超标, 5 批次酸价超标)。
产品中油脂氧化程度越高过氧化值就会越高, 一般不会对

人体的健康产生损害, 但严重时会导致肠胃不适、腹泻等

症状, 而油脂酸败产生的醛、酮类化合物长期摄入会对健

康有一定影响[32,33]。造成过氧化值和酸价超标的原因, 可
能是由于原料把关不严、生产工艺不达标、产品储藏条

件不当, 特别是存贮温度较高时易导致食品中的脂肪氧化

酸败[5,33]。 
黄曲霉毒素B1是一种强致癌性的化学物质, 是一类比

较稳定的真菌毒素。2016~2018 年抽检发现有 3 批次花生

类坚果炒货食品的黄曲霉毒素 B1 超标。花生在高温高湿环

境中极易造成黄曲霉毒素 B1 的污染。黄曲霉毒素 B1 可在

人体和动物体内引起肝炎、肝硬化、肝坏死等病变, 严重

时引起肝癌[34-36]。造成黄曲霉毒素 B1 不合格的原因, 可能

是由于原料在生长、收获或储运环节发生污染, 企业采购

时把关不严; 也可能是产品加工过程中工艺控制不当[37]。 
2016~2018 年国家食品安全监督抽检结果显示, 我国
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坚果炒货食品的食品安全形势比较严峻, 总体不合格率为

1.96%。其中, 开心果类的不合格率最高, 为 7.64%, 其次

是松仁类(7.41%)和核桃类(7.27%)。市场上常见的几种坚

果中, 开心果类的不合格项目以霉菌为主, 瓜子类的不合

格项目主要是过氧化值、大肠菌群及霉菌, 花生类的不合

格项目主要是二氧化硫残留量和黄曲霉毒素 B1。反映坚果

炒货食品品质的过氧化值、酸价及卫生安全性的霉菌、大

肠菌群是当前我国坚果炒货食品的主要食品安全风险。 
相关部门应进一步加大监管工作力度, 一方面继续加

强流通环节的抽检力度, 不合格产品及时下架召回, 避免

对群众健康造成影响; 另一方面也要加大对原料的抽检力

度、范围及频次, 从源头上把控坚果炒货食品的安全。为

保证坚果炒货食品的营养及品质, 防止其发生氧化及霉变, 
生产者也应加强对原料筛选、加工条件及食品储运条件的

合理控制, 合理合规使用食品添加剂, 定期对生产人员进

行安全生产及法律法规等方面的培训, 提升工作人员的食

品安全意识及责任意识[2,5,26]。 
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