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我国花椒加工技术研究进展 

姚  丽* 
 (江苏卫生健康职业学院, 南京  211800) 

摘  要: 花椒是中国传统的香辛料之一, 具有独特的麻香味, 已有 2600 多年的种植和使用历史, 广泛应用于

烹饪、医药、日化等多个领域。花椒不仅具有良好的食用价值, 还含有挥发油、麻味物质、花椒籽蛋白及油

脂等多种活性成分, 具有抗炎、免疫调节等多种功效。花椒果皮、花椒籽、花椒叶、花椒枝干及皮刺均具有

良好的利用价值, 但是我国花椒的加工利用仍以干制品等初级加工为主, 同时存在花椒加工工艺传统、产品结

构单一、产品质量不稳定等问题, 限制了花椒产业的进一步发展。本文在系统总结花椒各部分利用价值的基

础上, 综述了干燥技术、杀菌技术、提取技术、花椒相关的标准等, 以期为我国花椒产业的发展提供新的思路。 
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Research progress in processing technology of Zanthoxylum  
bungeanum in China 

YAO Li* 
(Jiangsu Health Vocational College, Nanjing 211800, China) 

ABSTRACT: Zanthoxylum bungeanum is one of the traditional spices in China, with a unique hemp flavor, which 

has more than 2600 years of planting and utilization history, widely used in cooking, medicine, daily chemical and 

other fields. At present, the country has developed many large-scale pepper planting bases. Zanthoxylum bungeanum 

not only has good edible value, but also contains a variety of active ingredients such as volatile oil, hemp substances, 

Zanthoxylum bungeanum seed protein and oil, which has various effects such as anti-inflammatory and 

immunomodulatory. Zanthoxylum bungeanum peel, Zanthoxylum bungeanum seeds, Zanthoxylum bungeanum leaves, 

Zanthoxylum bungeanum branches and skin thorns all have good utilization value, but the processing and utilization 

of Zanthoxylum bungeanum in China is still dominated by primary processing of dry products, and there are problems 

such as traditional Zanthoxylum bungeanum processing technology, single product structure, and unstable product 

quality, which limit the further development of Zanthoxylum bungeanum industry. On the basis of systematically 

summarizing the utilization value of each part of Zanthoxylum bungeanum, this paper reviewed the drying 

technology, sterilization technology, extraction technology, and related standards of Zanthoxylum bungeanum, in 

order to provide new ideas for the development of Zanthoxylum bungeanum industry in China. 
KEY WORDS: Zanthoxylum bungeanum; Zanthoxylum bungeanum volatile oil; active ingredient; processing 

technology 
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0  引  言 

花椒为芸香科、花椒属落叶小乔木多年生植物, 分为

红花椒和青花椒两大类[1], 在我国已有 2600 多年的种植和

使用历史。全世界花椒品种超过 250 种, 广泛分布在亚洲、

非洲、美洲等地区。我国是花椒的原产国也是花椒生产大

国, 品种多达 39 种, 全国花椒面积近 2000 万亩, 主要产地

包括陕西、四川、重庆、云南、贵州、甘肃、山西、河南

和山东等[2–4]。在以上产地的基础上形成了全国知名的花椒

种植基地, 例如陕西韩城、重庆江津、四川金阳、汉源、

茂汶、山东泰安等, 形成了重庆市江津区国家现代农业产

业园、陕西省韩城市国家花椒产业示范园区 2 个国家级以

花椒为主要产业的产业园区, 13 个产区获得“全国花椒之

乡”称号。我国花椒产量多年来稳定在 30 万 t 以上, 2022
年花椒产量达 50 万 t。 

花椒作为一种药食同源的植物资源, 在我国有着悠

久的应用历史。传统上, 花椒主要用于调味和驱虫, 但其

丰富的生物活性成分, 如挥发油、生物碱、黄酮类化合物

等, 赋予了花椒更广阔的应用前景。我国花椒加工利用已

经从传统的单一调味品生产, 逐步向多元化、精细化方向

发展。目前, 花椒加工涵盖了从初级的干花椒、花椒粉到

花椒油、花椒酱等系列调味品的生产, 以及花椒提取物在

医药、保健品、日化产品等领域的应用。随着科技的进步, 
现代加工技术如超临界流体萃取、微波辅助提取、超声波

提取等已被应用于花椒有效成分的提取, 提高了提取效率

和产品质量。同时, 仍存在花椒产地较分散、加工工艺传

统、产品结构单一、质量不稳定等问题, 限制了花椒产业

的进一步发展。因此, 开展花椒加工利用技术研究已成为

当前研究的热点和难点, 本文将对花椒的加工技术加以梳

理, 以期为我国的花椒产业发展提供新的思路。 

1  花椒各部分的利用现状 

花椒的加工利用仍以初级加工为主, 主要以干制品、

油制品和泡制品为主, 花椒在餐饮、家庭和深加工方面消

费占比约为 4:3:3。花椒果皮被加工利用较为常见, 其他部

位容易被忽略, 但是其花椒籽、花椒叶等也具有良好的综

合利用价值, 花椒主要加工利用部位及特性如图 1 所示。 

1.1  花椒皮的加工利用 

花椒皮中主要含有花椒挥发油(香味)、酰胺类物质(麻
味)[5–6]等。挥发油又俗称精油, 是部分植物体内新陈代谢

产生的一种有芳香气味的代谢物质, 具有挥发性。花椒挥

发油是从花椒果皮中提炼的一种可随溶剂溶解、具有特殊

气味、极易挥发的油状液体的统称。花椒挥发油的主要成

分有醇、酮、醛、酯和烃类等物质[7]。花椒中的麻味物质

主要来源于山椒素、花椒素、双氢花椒素等不饱和链状大

分子酰胺[8–9]。其中含量最多的是山椒素, 山椒素能够强烈

地刺激人的呼吸道, 是花椒中麻味物质的重要组成部分[10]。

花椒的活性成分主要集中在花椒挥发油和酰胺类物质上, 
其中花椒挥发油是花椒中含量最多、生理活性最强的成分, 
一直都受到众多研究者的青睐, 是研究的热点和重点, 也
是花椒利用开发的难点。 

 

 
 

图1  花椒主要加工利用部位及特性 
Fig.1  Main processing and utilization parts and characteristics of 

Zanthoxylum bungeanum 

 
1.2  花椒籽的加工利用 

花椒籽中除了花椒籽油脂外, 还含有花椒籽蛋白、花

椒籽黑色素矿物质等其他物质[11]。花椒籽中含油量约为

27%~31%, 与豆类、油菜和棉籽相比较, 其含油量低于油

菜, 优于棉籽和豆类。花椒籽油中含有丰富的油酸、棕榈

油酸、棕榈酸、亚麻酸等不饱和脂肪酸, 是其他油料植物

无法比拟的[12]。花椒籽中除了丰富的油脂还含有大量的蛋白

质, 约占总重量 18.7%, 通过水解、酶解后获得。花椒籽蛋白

富含人类必需的氨基酸类物质, 具有良好的保健效果[13], 是
一种价格低廉的功能性原料。同时, 花椒籽蛋白是一种优良

的自然植物蛋白资源, 可以作为保健食物和功能性饮料的

原料, 具有较大的综合利用开发价值。此外, 花椒籽中的

黑色素同样具备较大的利用价值。花椒籽黑色素具有提高

人体的免疫能力、清除人体中自由基和保护人体神经等多

种功能, 是一种天然的抗氧化剂[14]。 

1.3  花椒叶的加工利用 

花椒叶是我国的传统蔬菜和香料, 在花椒果实成熟

后采集花椒叶一般不影响来年的结果和生产。花椒叶嫩芽

中蛋白质、脂肪、纤维素、钙、磷、铁含量丰富, 氨基酸

含量高, 是蕨菜的 13.9 倍。花椒叶中的黄酮含量较高, 目
前从花椒叶中已鉴定出的黄酮有 16 种[15]。花椒叶提取液

有抗菌作用[16], 叶中也含有一定的油性物质[17], 对伤口创

面有保护作用, 可防止干裂、利于止痛、使伤口创面分泌

物减少、促进伤口愈合。同时近年也开发有花椒叶类食品, 
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如花椒叶茶、花椒叶口服液、花椒叶豆酱、花椒叶菜、花

椒叶泡菜和花椒叶保健大米等。花椒叶因其丰富的黄酮类

化合物, 具备良好的抗氧化、抗癌、抗炎、抗肿瘤、免疫

调节、抗心脑血管疾病、抑菌抗病毒、降血糖、降血脂等

作用[18], 可以开发多种功能活性产品。在农业生产领域, 
花椒叶提取液作为病虫害防治药剂, 可以有效减少根际土

中真菌、放线菌、细菌及微生物总数[19]。 

1.4  花椒枝干和皮刺的加工利用 

花椒枝干目前主要用于生产生物燃料、有机肥等方

面[20]。国外对其皮刺进行了很多研究, 发现花椒皮刺的化

学活性成分与花椒叶的含量相差不大, 但是由于皮刺相对

于花椒叶不易获得且砍伐皮刺对花椒树的伤害较大, 因此

国内几乎未对其进行研究。 

2  花椒加工利用中的主要技术 

花椒加工利用涉及一系列技术, 如干燥、杀菌、粉碎、

提取等, 花椒加工过程主要关注点在于高效提取、保存花

椒的风味和活性成分, 以及开发多样化的产品。图 2 总结

了花椒加工利用的主要现状。本文从花椒干燥技术、杀菌

技术、提取技术分别进行论述。 

2.1  干燥技术 

鲜花椒采摘后如果不及时进行处理, 极易发生褐变

长霉的情况, 影响其经济价值和品质。当花椒的含水量小

于 11%时, 可以有效地防止花椒生霉, 延长花椒的贮藏时

间。花椒的干燥技术是花椒产业中重要的组成部分, 适当

的干燥技术可以缩短花椒的干燥时间, 保证花椒的干燥质

量。目前, 花椒常用的干燥技术有: 自然干燥、热风干燥、

微波干燥、真空干燥、冷冻干燥、热泵干燥、联合干燥等, 
如表 1 所示。 
2.1.1  自然干燥 

花椒的自然干燥主要指风干和日晒[21]。自然干燥的

方法简便, 易于操作, 但受天气的影响较大, 干燥时间较

长, 且干燥过程中容易造成褐变和成分的改变。且自然干

燥温度通常低于人工干燥温度, 极大地限制了花椒干燥处

理效率。 
2.1.2  热风干燥 

热风干燥效率高、摆脱了天气的影响, 间歇式、分段

式变温干燥能够提高干燥产品的质量, 但是热风干燥能耗

高、花椒风味物质和活性成分等损失较多。谢好[22]运用涂

膜预处理的方式改进热风干燥, 确定海藻酸钠为花椒最适

宜的涂膜材料, 在 1.5%浓度下效果最好, 挥发油含量最高, 
有明显的护色效果且对干燥时间无影响。实验证明对传统

干燥工艺的改进有利于提高花椒干燥品质。 
2.1.3  微波干燥 

微波干燥是指利用电磁波作为加热源, 将微波能转

换为动能并以热能的形式表现出来, 使水分蒸发从而达到

干燥的目的[23]。雷宏杰等[24]比较了热风、真空、中短红外

波干燥对花椒叶中黄酮和总酚含量的影响。结果显示在适

宜条件下经过 2 h 中短红外波干燥花椒叶中黄酮和总酚含

量较高, 分别为 14.40 mg/g、13.81 mg/g, 且用时较短, 能
够高效保留花椒叶活性成分。 

 
 

 
 

图2  花椒加工利用示意图 
Fig.2  Schematic diagram of Zanthoxylum bungeanum processing and utilization 
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2.1.4  真空干燥 
真空干燥指将物料放置于 1 个标准大气压以下的密

闭环境中, 同时对物料不断加热, 将物料内部的水分通过

压力差和浓度梯度差扩散到物料表面, 再通过排出水汽从

而达到干燥的目的[25]。吴雅璐[26]运用气相色谱-质谱联用

仪检测干燥后花椒中的活性成分, 结果显示, 真空干燥后

的花椒叶中含有 35 种物质, 高于自然干燥和热风干燥。在

生物活性方面, 经过真空干燥的花椒叶保留了较多的多

酚、黄酮和单宁物质, 同时表现出良好的自由基清除能力

和铁还原能力。由此可见真空干燥可较大程度保留花椒活

性成分, 但由于成本高没有在生产中广泛应用。 
2.1.5  冷冻干燥 

冷冻干燥的原理是利用冰升华将食品中的水分干燥, 
常在低温下进行[27]。王安娜等[28]比较自然、热风、热泵、

真空和冷冻 5 种干燥方式对花椒叶品质的影响。研究发现

冷冻干燥可较好地保护叶绿素不被破坏, 经冷冻干燥处理

的花椒叶中总叶绿素含量可达 12.85 mg/g。但冷冻干燥速

率仅略高于自然干燥, 远低于其他人工干燥方式, 生产效

率不高。 
2.1.6  热泵干燥 

热泵干燥系统主要由热泵系统和干燥系统组成, 利
用逆卡诺循环的原理, 通过介质的气液两相循环过程完成

热量的转移, 从而干燥物料[29–30]。王子轩等[31]探究热泵干燥

工艺的最佳工艺参数, 结果显示温度对水分扩散和色差有

显著影响, 风速和铺放厚度对色差有显著影响。在最优干燥

工艺参数温度 40℃、风速 0.3 m/s、铺放厚度 11.9 mm 下, 花
椒可保留较高的叶绿素含量。热泵干燥具有能耗低、效率高

等特点, 但生产设备维护成本较大, 仅适用于大规模生产。 
2.1.7  联合干燥 

花椒干燥不仅要考虑活性成分的保留, 还对含水量、

叶绿素等色素含量有一定的要求。使用单一干燥技术可能

导致花椒有效成分的流失, 或耗费大量成本, 因此联合干

燥技术逐渐成为研究热点。联合干燥是指将两种以上干燥

技术联合应用的创新型干燥技术。万学宁[32]将微波干燥与

热风干燥联合应用, 弥补了热风干燥能耗高的缺点。在热

风-微波串联干燥花椒时, 热风干燥转微波干燥的最佳含

水率为花椒热风干燥的临界点含水率[65% (w·b)]。在热风-
微波并联耦合中运用 Fluent 模拟发现微波有利于促进花椒

热湿均匀, 且微波的加热作用降低了热风的不利影响。王玲

等[33]以色差为指标确定热风-微波联合干燥的最佳条件为热

风温度 64.56℃、转化含水率 41.59%、微波功率 345.20 W。

在此条件下花椒干燥色差较小、挥发油含量高、能耗低, 为
花椒干燥工艺优化提供了基础。另外红外-热风干燥也应用

于花椒干燥工艺优化中[34]。探究多种方式联合干燥花椒, 
有利于提高生产效率, 减少活性成分损耗, 因此具有广阔

的应用前景。 

2.2  杀菌技术 

在低水分食品中, 食源性疾病通常由沙门氏菌、蜡样

芽胞杆菌、大肠杆菌等致病微生物引起[35]。由于水分含量

低, 高压灭菌等非热灭菌技术可能导致灭菌不彻底, 而过

分加热可能导致大量营养物质失活。因此选用适宜的杀菌

技术对花椒食用安全及营养价值具有重要意义。适宜花椒

的杀菌技术有射频加热杀菌、常压等离子射流、蒸汽巴氏

杀菌、脉冲强光杀菌等, 如表 2 所示。 
2.2.1  射频加热杀菌 

射频加热技术是指利用高频交流变化的电磁波使分

子高速运动, 从而达到干燥的目的的技术, 具有穿透力强, 
绿色环保, 无化学物残留等特点[36–37]。李芮[38]在选定无纺

布材料为花椒最佳预包装材料后, 探究了射频加热技术的

最佳工艺。结果显示在极板间距为 110 mm、物料厚度为

50 mm、加热时间为 300 s 的条件下, 花椒粉经射频加热后

的平均温度为 69.20℃, 且对沙门氏菌具有良好的杀菌效

果。射频加热处理对花椒的水分活度与水分含量几乎没有

影响, 是非常适宜花椒的杀菌技术, 但是容易引起颜色变

化, 并且存在局部加热不均匀的问题[39]。 
 
 

表 1  花椒干燥主要技术 
Table 1  Main drying techniques for Zanthoxylum bungeanum 

干燥技术 优点 缺点 参考文献 

自然干燥 简单、方便 受天气影响大、容易褐变 [21] 

热风干燥 时间短 能耗高 [22] 

微波干燥 速率快、香气成分保留高 
容易造成干燥不均匀甚至局

部焦糊 
[23–24] 

真空干燥 活性成分保留率高、速度快 设备成本高 [25–26] 

冷冻干燥 叶绿素保留效果好 耗时长 [27–28] 

热泵干燥 能耗低、效率高 设备维护成本高 [29–31] 

联合干燥 产品质量更优 设备成本高、成分损失多 [32–34] 
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表 2  花椒等香辛料杀菌主要技术 
Table 2  Main sterilization techniques for Zanthoxylum bungeanum and other spices 

杀菌技术 最优工艺 优点 缺点 参考文献 

射频加热杀菌 
极板间距为 110 mm、物料厚度为 50 mm、

加热时间为 300 s 
环保, 无化学残留

物 
对花椒色泽有显著影

响 
[36–39] 

常压等离子射流杀菌 
功率 800 W、气体流速 50 L/min、选用空

气为载体, 等离子体电极与样品之间的距

离为 10 cm 
高效环保 对设备要求高 [40–41] 

蒸汽巴氏杀菌 温度 75~85℃, 时间 1 min 
温度低, 对营养成

分损耗小 
杀菌可能不彻底 [42] 

脉冲强光杀菌 
温度 70℃、距离红外处理 9.5 cm、3 min
后, 继续在 1 Hz、500 J/s、9 cm 条件下强

光处理 50 s 

杀菌效果好, 减少

营养物质损失 
处理流程较复杂, 对

设备要求高 
[43–44] 

 
2.2.2  常压等离子射流杀菌 

常压等离子射流是在大气压条件下通过放电产生等

离子体, 利用等离子体进行杀菌的新型技术。常压等离子射

流杀菌对蜡样芽胞杆菌具有良好的杀灭效果, 主要通过破

坏孢子结构和细胞内基质渗漏达到灭活的效果。LIU 等[40]

探究了常压等离子射流对蜡样芽孢杆菌的灭菌效果及在黑

胡椒粉杀菌中的应用效果。结果显示在功率 800 W、气体

流速 50 L/min、选用空气为等离子体载体, 等离子体电极

与样品之间的距离为 10 cm 的条件下, 黑胡椒粉中的蜡样

芽孢杆菌清除率达到 1.37 logCFU/g。常压等离子射流杀菌

目前已广泛应用于芝麻、黑胡椒粉等[41]香辛料产品, 具有

较好的应用前景。 
2.2.3  蒸汽巴氏杀菌 

真空蒸汽巴氏杀菌法在真空下使用蒸汽进行灭菌 , 
可以在 100℃以下完成灭菌, 对营养成分的损耗较小。有

研究者[42]以亚麻籽、黑胡椒等低水分活度为材料探究该技

术的杀菌效果。结果表明在 75~85℃条件下, 沙门氏菌、

大肠杆菌、肠球菌的活菌数量都得到显著降低, 可为花椒

杀菌处理提供有效参考。 
2.2.4  脉冲强光杀菌 

脉冲强光杀菌是一种新兴的非热杀菌处理技术, 主
要通过脉冲强光中的光化学效应、光热效应降低微生物负

载量[43]。脉冲强光对食品的营养成分无明显破坏, 与传统

热力杀菌结合具有良好的互补作用。夏国华[44]探究了脉冲

强光对青花椒杀菌的机制, 结果显示脉冲强光对干青花椒

表面具有良好的杀菌效果。 

2.3  提取技术 

花椒挥发油具有广泛的功能活性, 如抗氧化、抗肿

瘤、杀虫抗菌等, 其的提取研究是目前研究最充分的[45]。

花椒挥发油提取方法主要有超临界 CO2 萃取、石油醚等

化学试剂提取、超声辅助水蒸气提取、微波辅助-水蒸气

蒸馏法等。不同提取方法的得率不同, 操作的难易程度也

不同, 因此选择适宜的提取方法才能使花椒挥发油更好

地被研究和应用。花椒主要活性成分的提取方法如表 3
所示。 

超临界 CO2萃取以 CO2作为溶剂, 通过改变压力和温

度来调节溶剂从而进行物质提取, 是一种新型环保提取技

术, 价格低廉。其临界温度在 30℃左右, 临界压力在 73 bar
左右, 非常适宜油脂等热敏化合物提取[46]。LEI 等[47]利用

超临界 CO2 萃取结合响应面法优化花椒挥发油提取条件, 
结果表明在萃取时间 2.53 h、萃取温度 50.5℃、萃取压力

26.3 MPa 的条件下挥发油提取率为 11.15%, 证明了超临界

CO2 萃取的高效性。 
石油醚是一种可以高效提取油脂的有机溶剂, 且操

作较简便。罗爱国等[48]经过实验得出石油醚提取花椒叶挥

发油的最佳工艺为提取温度 65℃、提取时间 3 h、料液比

1:25 (g/mL), 在此条件下花椒挥发油的得率为 5.97%。 
超声和微波辅助对于水蒸气蒸馏法有巨大的提升 , 

单纯的水蒸气蒸馏法提取挥发油得率仅为 1%左右[49]。哈

立洋等[50]采用超声辅助水蒸气蒸馏法优化提取工艺, 挥发

油提取率为 4.21%。史芳芳等[51]采用微波辅助水蒸气蒸馏

法, 得到最佳工艺条件下挥发油平均提取率为 2.65%。 
 

表 3  花椒物质提取主要技术 
Table 3  Main techniques for extracting Zanthoxylum bungeanum substances 

提取技术 提取成分 优点 缺点 参考文献 

超临界 CO2 萃取 花椒挥发油 安全环保, 提取效率高 成本较高 [46–47] 

石油醚提取 花椒挥发油 极性小, 适宜挥发油提取
石油醚易挥发, 具有一定

毒性 
[48] 

超声辅助水蒸气 花椒挥发油 安全环保 效率较低 [49–50] 

微波辅助-水蒸气蒸馏法 花椒挥发油 安全环保 设备成本高 [51] 
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以上提取方法均能对花椒挥发油有较高的得率。但

是每种提取方法各有优缺点, 例如超临界 CO2 萃取的设

备成本较高 , 石油醚试剂对环境有破坏 , 还需要继续研

发绿色高效的花椒挥发成分制备方法。另外, 花椒籽蛋

白、总生物碱和花椒黑色素的提取也有报道[52–53], 但目前

研究利用较少。 

3  花椒相关的国家标准和行业标准 

标准是指导生产加工的“规矩”, 标准决定质量, 高质

量发展需要相应的高标准作为支撑。标准中的质量参数可

以作为加工过程中的参考, 帮助加工企业控制原料质量, 
从而影响最终产品的性能和效果。某一领域标准的制定情

况能够反映此领域的技术发展水平。我国已经制定了一系

列花椒相关标准, 如表 4 所示。GB/T 30391—2013 自 2014
年 6 月 22 日起实施, 适用于花椒作为食品调味料的质量评

定和贸易, 覆盖了花椒(Zanthoxylum bungeanum Maxim.)、
竹叶椒 (Zanthoxylum armatum DC.)和青椒 (Zanthoxylum 
schinifolium Sieb.et Zucc.)等。针对特定地理标志产品的国

家标准也在推进中, 如“汉源花椒”, 已启动了《地理标志产

品质量要求 汉源花椒》的国家标准制定项目, 这表明对具

有地域特色产品的质量控制和品牌保护加强。感官分析方

面有 GB/T 38495—2020, 用于花椒麻度的标准化评价, 提
高了评价的客观性和一致性。我国部分花椒主产地区也积

极推进花椒标准的建立, 如达州市制定了青花椒的地方标

准, 旨在指导科学生产、助椒农增收。 

我国花椒相关标准的制定工作涵盖了从原料质量、感

官评价到安全检测等多个维度, 从种植、加工、流通到应

用端都在逐步探索和制定相应的行业标准。我国花椒产业

正经历快速发展期, 消费量持续增长, 特别是在餐饮市场

和调味品行业中扮演着重要角色, 产品不断丰富, 需要更

完善的标准体系来支撑产业的良好发展。 

4  花椒加工利用的研究展望 

花椒当前主要作为香辛料、调味料使用, 精深加工和

综合利用不足, 主要原因是基础理论和适宜的加工技术滞

后, 标准体系不完善。应加强研究花椒风味(包括麻味、香

气和异味、苦味及风味变化)品质的形成机制, 花椒功能性

成分及功能机制, 加工过程中的转化机制(如贮藏、分离、

提取过程化学成分的变化规律)等基础理论研究, 奠定花

椒精深加工的理论基础。同时, 充分利用现代分离技术, 
提高花椒物质成分的分离效率, 探索多种活性成分同步提

取的可能性, 提高花椒资源利用率, 为精深加工奠定技术

基础。花椒加工产品方面, 要突破花椒作为食品调味品的

单一利用思路, 拓展食品、日化、药品、生物制剂等领域

的利用途径。此外, 还应关注规模化提取花椒及其花椒副

产物(枝叶、椒目、饼渣)的风味成分和功能成分, 为花椒精

深加工提供物质基础。在标准制定方面, 目前对花椒产品

的规范准则大多停留在栽培及初级加工产品阶段, 随着花

椒衍生产品的进一步发展, 需进一步制定更为详细的质量

标准, 以促进花椒产业高质量发展。 
 

表 4  花椒相关主要国家及行业标准 
Table 4  Main national and industry standards related to Zanthoxylum bungeanum 

序号 标准号 标准名称 颁布部门 

1 GB/T 22479—2022 花椒籽油 
国家市场监督管理总局 
国家标准化管理委员会 

2 GB/T 38495—2020 感官分析 花椒麻度评价 斯科维尔指数法
国家市场监督管理总局 
国家标准化管理委员会 

3 GB/T 30391—2013 花椒 
国家市场监督管理总局 
国家标准化管理委员会 

4 GH/T 1346—2021 日化用青花椒精油 中华全国供销合作总社 

5 GH/T 1284—2020 青花椒 
中华人民共和国国家质量监督检验检疫总

局、中国国家标准化管理委员会 
6 GH/T 1289—2020 干花椒流通规范 中华全国供销合作总社 

7 GH/T 1290—2020 
花椒及花椒加工产品 花椒酰胺总含量的测

定 紫外分光光度法 
中华全国供销合作总社 

8 GH/T 1291—2020 
花椒及花椒加工产品 花椒酰胺总含量的测

定 高效液相色谱法 
中华全国供销合作总社 

9 GH/T 1294—2020 花椒挥发性成分的测定 气象色谱—质谱法 中华全国供销合作总社 

10 LS/T 3313—2017 花椒籽饼(粕) 国家粮食局 

11 LY/T 2914—2017 花椒栽培技术规程  

12 LY/T 2042—2012 九叶青花椒丰产栽培技术规程 国家林业局 

13 LY/T 1652—2005 花椒质量等级 国家林业局 

14 LY/T 1942—2011 顶坛花椒培育技术规程 国家林业局 
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