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Abstract 
Xinchang “Xiaojingsheng” peanuts have high sugar content and a “sweet and sweet taste”. The di-
rect titration method can effectively determine the reducing sugar content of “Xiaojingsheng”, and 
the experiment repeatability is good. The determination of reducing sugar content of different 
grades of “Xiaojingsheng” indicates that the content is between 0.1042% and 0.1881%, and the 
better the quality is, the higher the reducing sugar content is. The research result provides a 
quantitative basis for the quality identification and quality standardization of “Xiaojingsheng”. 
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摘  要 

新昌“小京生”花生由于含糖量较高，口感“香而甜”。采用直接滴定法可以有效的测定“小京生”的还原
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糖含量，且实验重复性好。对不同等级“小京生”的还原糖含量测定表明，其含量在0.1042%~0.1881%之

间，且品质越好其还原糖含量越高。该研究结果为“小京生”的品质鉴定和质量标准化提供一个数量依据。 
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1. 引言 

“小京生”花生是浙江省新昌县一带特有的名、特、优传统产品，由于含糖量较高，吃起来“香而

甜”，而被列入全国优良农产品目录[1]。花生中碳水化合物含量较高，大约占 16%，其中还原糖大约占

0.2% [2] [3]。还原糖主要包括：葡萄糖、果糖乳糖、麦芽糖等，是食品质量分析的一项重要指标，其含

量的高低将有可能直接影响“小京生”的口感和品质。而还原糖的测定方法有很多[4] [5]，本研究采用直

接滴定法[6]测定“小京生”花生还原糖的含量，并比较了不同品质“小京生”花生中还原糖含量的差异，

为“小京生”品质的鉴定提供一定借鉴。 

2. 材料与方法 

2.1. 材料 

“小京生”花生，取自原产地浙江省新昌县。前茬冬闲，均在 4 月中旬播种，行株距 50 cm × 40 cm，

10 月中旬收获，单株脱粒、晒干后备用。 

2.2. 还原糖测定 

采用 GB 5009.7-2016 食品安全国家标准《食品中还原糖的测定》中直接滴定法[6]，并在样品处理上

稍加改进： 
选取颗粒饱满“小京生”花生，除去果壳和果皮，果仁经粉碎后，先 105℃灭活 30 min，再 60℃烘

干。称取果仁粉 10 g，置于 250 mL 容量瓶中，加水 200 mL，45℃水浴 1 h，并时时振荡。冷却后用干燥

滤纸过滤，取滤液于另一个 250 mL 容量瓶中，慢慢加入 5 mL 乙酸锌溶液(21.9 g/L)及 5 mL 亚铁氰化钾

溶液(106 g/L)，加水至刻度，混匀，静置，沉淀。吸取上清液，作为样液备用。 
取碱性酒石酸甲、乙溶液各 5 mL 于 150 mL 锥形瓶中，加样液 10 mL 和 2 粒玻璃珠，在电炉上加热

至沸，准确沸腾 30 sec 后，趁热以每 2 秒 1 滴的速度滴加葡萄糖标准溶液，直至溶液由蓝色全部变为紫

红色，再补加 1~2 滴，颜色立即褪去，记为滴定终点。从加热到滴定完总耗时控制在 3 min 内。记录消

耗的体积与标定时消耗的还原糖标准溶液体积之差，相当于 10 mL 样液中所含还原糖的量。按 GB 
5009.7-2016 中的公式(1) [6]计算样品中还原糖的含量。 

3. 结果与分析 

3.1. 直接滴定法“小京生”还原糖的重复性 

首先，采用直接滴定法对 9 份同一均匀的“小京生”花生样品分别进行测定，分析测定方法是否稳
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定。由表 1 可知，该方法测定“小京生”还原糖含量在 0.1858% ± 0.0046%，表明每次测定结果的重复性

较好，可以对其还原糖进行测定分析。 
 
Table 1. Repeatability experiment for determination of reducing sugar content in Xiaojingsheng by direct titration 
表 1. 直接滴定法测定“小京生”还原糖含量的重复性实验 

9 份样品的还原糖含量(%) 平均值(%) 标准差 

0.183 0.185 0.188 

0.1858 0.0021 0.184 0.187 0.184 

0.187 0.185 0.189 

3.2. 不同品质“小京生”的还原糖含量分析 

“小京生”花生根据果型、色泽、麻眼等感官特征和百仁重，可分为三个质量等级(表 2)。通过对这

三个质量等级的“小京生”还原糖含量的测定，结果表明其还原糖的含量在 0.1042~0.1881%左右；不同

等级的“小京生”还原糖含量存在差异，一级品的含量最高，为 0.1881%左右，二级品的含量次之，为

0.1674%左右，而三级品的含量最低，为 0.104%左右。可见，随着等级的下降，其还原糖含量显著性下

降。 
 
Table 2. Different qualities “Xiaojingsheng” reducing sugar content 
表 2. 不同品质“小京生”的还原糖含量 

等级 感官特征 百仁重(g) 还原糖含量(%) 

一级 
果粒大，细长条形，果尖呈鸡嘴形，表面光滑，麻眼浅，果壳薄，金

黄色或浅黄色，色泽均匀；果仁皮呈均匀的粉红色；果仁与果壳间有

间隙，果仁肥实瘦长。 
61~67 0.1881 ± 0.0031 

二级 
果粒稍大，细长条形，果尖呈鸡嘴形，表面光滑，麻眼稍明显，果壳

薄，黄色或浅黄色，色泽均匀；果仁皮呈粉红色，稍有褐色斑点；果

仁与果壳间有间隙，果仁稍肥实。 
50~57 0.1674 ± 0.0019 

三级 果粒稍小，粗短形，果尖鸡嘴形不明显，麻眼稍深，表面色泽稍暗，

不太均匀；果仁皮呈浅红色，有褐色斑点较多，果仁稍肥短。 
42~49 0.1042 ± 0.0025 

4. 结论 

本研究采用直接滴定法检测“小京生”花生的还原糖含量，方法简单、对设备要求低，实验重复性

好。通过比较不同品质“小京生”花生的还原糖含量，表明品质的高低与其还原糖的含量呈正相关的关

系，这可为“小京生”的品质鉴定和质量标准化提供一个数量依据。 
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