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[bookmark: _Toc11922][bookmark: BKQY]前  言
本文件按照GB/T 1.1―2020《标准化工作导则 第一部分：标准化文件的结构和起草规定》的规定起草。
请注意 本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由丽水市生态林业发展中心提出并归口。
本文件起草单位： 丽水市农林科学研究院、丽水市林业技术推广总站。
本文件主要起草人：.....。
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本文件属首次发布。
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[bookmark: StandardName]初榨油茶籽油生产技术规范
[bookmark: _Toc38461018][bookmark: _Toc38460990][bookmark: _Toc38787998][bookmark: _Toc38610419][bookmark: _Toc38610270][bookmark: _Toc38786424][bookmark: _Toc38788528][bookmark: _Toc14917][bookmark: _Toc21566][bookmark: _Toc14674][bookmark: _Toc21578][bookmark: _Toc38461388][bookmark: _Toc7083][bookmark: _Toc38610688][bookmark: _Toc38610456][bookmark: _Toc38461427]范围
本文件规定了初榨油茶籽油生产的原料采后处理、除杂、脱壳、破碎、蒸炒、压榨、过滤、储存的要求。
本文件适用于丽水市初榨油茶籽油生产。
[bookmark: _Toc38461428][bookmark: _Toc9301][bookmark: _Toc38610420][bookmark: _Toc38610689][bookmark: _Toc38610271][bookmark: _Toc6867][bookmark: _Toc21262][bookmark: _Toc38787999][bookmark: _Toc38786425][bookmark: _Toc38610457][bookmark: _Toc7198][bookmark: _Toc38461019][bookmark: _Toc38788529][bookmark: _Toc38461389][bookmark: _Toc2743][bookmark: _Toc38460991]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。
GB 5009 食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB/T 11765 油茶籽油
GB/T 35131 油茶籽饼、粕
GB/T 37917 油茶籽
[bookmark: _Toc38461390][bookmark: _Toc38461020][bookmark: _Toc38460992][bookmark: _Toc23742][bookmark: _Toc38786426][bookmark: _Toc38610421][bookmark: _Toc14732][bookmark: _Toc38788000][bookmark: _Toc38610272][bookmark: _Toc38461429][bookmark: _Toc21688][bookmark: _Toc38788530][bookmark: _Toc15143][bookmark: _Toc26186][bookmark: _Toc38610690][bookmark: _Toc38610458]术语和定义
GB/T 11765 、GB/T 35131 以及GB/T 37917 界定的术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc38786427][bookmark: _Toc38610459][bookmark: _Toc38610273][bookmark: _Toc38788531][bookmark: _Toc38610691][bookmark: _Toc38788001][bookmark: _Toc38610422][bookmark: _Toc27691][bookmark: _Toc12876][bookmark: _Toc29550][bookmark: _Toc14063][bookmark: _Toc8218]原料采后处理
[bookmark: _Toc38786428][bookmark: _Toc9302][bookmark: _Toc38788002][bookmark: _Toc17311][bookmark: _Toc38788532][bookmark: _Toc15319][bookmark: _Toc38610275]采收
油茶果成熟后人工采收，不应损伤花蕾、折枝取果。
成熟标志：果皮光滑，色泽变亮，绒毛自然脱落。红皮类型的果实成熟时果皮红中带黄，青皮类型青中带白。种壳呈深黑色或黄褐色，有光泽，种仁白中带黄，呈现油亮。
[bookmark: _Toc6951][bookmark: _Toc8420][bookmark: _Toc15719]脱果蒲
油茶果采后及时晾晒，人工或机械脱果蒲。果实连续堆放时间不应超过7天，如遇阴雨天气，可在室内水泥地上摊晾。
油茶籽干燥
脱去果蒲的油茶籽应及时自然晒干或机械干燥，干燥前应进行初步筛选，去除油茶果蒲、霉变粒及其他较大异物。
采用自然晒干的油茶籽宜在洁净的晒场，厚度应小于5cm,采用机械干燥的油茶籽中心温度不应超过60 ℃。干燥后的油茶籽相互碰撞时声音脆响，油茶籽仁用手掐不动或掐出油，油茶籽含水量宜控制在8%以下。

[bookmark: _Toc15513][bookmark: _Toc20656][bookmark: _Toc31151]贮存
常温贮存
合理堆放，散装高度不超过1m，袋装不超过6包高度，且堆成通风垛。
及时通风，散装油茶籽应经常翻动，以散发湿热。
加强巡查 适时注意油料堆内温度、水分变化。如发现油茶籽仁有发红趋势或现象，则应结束贮存，马上进行加工处理。
低温贮存
采用低温贮藏，温度宜控制在8 ℃以下。
[bookmark: _Toc38788004][bookmark: _Toc14288][bookmark: _Toc24055][bookmark: _Toc38786430][bookmark: _Toc29282][bookmark: _Toc13411][bookmark: _Toc38788534][bookmark: _Toc30991][bookmark: _Toc38610425][bookmark: _Toc38610462][bookmark: _Toc38610694][bookmark: _Toc38610279]除杂
油茶籽压榨前应进行人工挑选、风选等方式除掉泥土、砂石、等无机物质和油茶果脯、籽壳、霉变粒等杂质。
[bookmark: _Toc38788535][bookmark: _Toc28245][bookmark: _Toc4693][bookmark: _Toc6968][bookmark: _Toc5078][bookmark: _Toc30769][bookmark: _Toc38786431][bookmark: _Toc38788005]脱壳
[bookmark: _Toc38610463][bookmark: _Toc38610426]脱壳为可选择程序。
采用油茶籽脱壳机脱去籽壳。
[bookmark: _Toc14941][bookmark: _Toc11439][bookmark: _Toc30799][bookmark: _Toc17724][bookmark: _Toc8072][bookmark: _Toc38610280]破碎
[bookmark: _Toc38610465][bookmark: _Toc38610428]采用螺旋压榨机榨油不需破碎。
采用液压压榨机榨油需破碎。采用油茶籽粉碎机将油茶籽碾碎成粉状。
[bookmark: _Toc13852][bookmark: _Toc1397][bookmark: _Toc22330][bookmark: _Toc22935][bookmark: _Toc20768][bookmark: _Toc38610281]蒸炒
液压压榨机榨油前采用8.1操作。螺旋压榨机榨油前采用8.2操作。
[bookmark: _Toc24304][bookmark: _Toc8183][bookmark: _Toc12790][bookmark: _Toc38610467][bookmark: _Toc38610430]湿润蒸制
[bookmark: _GoBack]破碎后的物料进行湿润蒸制。通过水蒸气加热方式使物料中心温度达到80 ℃即可。
[bookmark: _Toc31555][bookmark: _Toc18780][bookmark: _Toc24911]加热干炒
采用炒锅对油茶籽进行加热炒制。炒制温度宜控制在180 ℃以下，炒制时间宜控制在50 min以内，炒制后的油茶籽仁中心呈褐色，油茶籽含水量宜控制在1%～3%。
[bookmark: _Toc38610698][bookmark: _Toc9852][bookmark: _Toc38788009][bookmark: _Toc1389][bookmark: _Toc38610470][bookmark: _Toc38788539][bookmark: _Toc7065][bookmark: _Toc38786435][bookmark: _Toc38610433][bookmark: _Toc31404][bookmark: _Toc6421][bookmark: _Toc38610283]压榨
可采用液压压榨机或螺旋压榨机压榨。
[bookmark: _Toc28112][bookmark: _Toc27013][bookmark: _Toc16290][bookmark: _Toc38610471][bookmark: _Toc38610434]液压压榨机压榨
包饼
蒸制后的物料用食品级别的无纺布包好放入压榨机内。包饼要求：饼片结实耐压、受压均匀，饼的形状做成中间略高，四周边低。饼与饼之间放一块垫板隔开。装饼平稳整齐，不得歪斜。装饼数尽量多，装到末尾时，可施力预压一次，松开压力后，继续装满。
压榨
压榨过程中根据出油情况调整适宜的压力。要求：开始阶段出油快。先低压，后高压，而后稳定压力沥油。压力上升到最大工作压力时，需保证给予足够长的沥油时间，让油流尽。
[bookmark: _Toc25618][bookmark: _Toc17504][bookmark: _Toc7727]螺旋压榨机压榨
炒制后的物料进入螺旋榨油机物料入口进行压榨。压榨过程中根据出油情况控制合适的转速，榨膛温度宜在160 ℃以下，并注意出油和出饼情况。正常出油：即有大量油脂流出。正常油茶籽饼：饼成片状，略有弹性而坚硬，折之有脆声，表面无油渍，厚度控制在1 mm～3 mm。
[bookmark: _Toc38786436][bookmark: _Toc31056][bookmark: _Toc31536][bookmark: _Toc909][bookmark: _Toc38788010][bookmark: _Toc38788540][bookmark: _Toc38610435][bookmark: _Toc38610699][bookmark: _Toc38610472][bookmark: _Toc13714][bookmark: _Toc16184][bookmark: _Toc38610284]过滤
[bookmark: _Toc38610436][bookmark: _Toc20791][bookmark: _Toc38610473][bookmark: _Toc10778][bookmark: _Toc14503]压榨后的油茶籽油通过油脂过滤机进行过滤。使用带有滤布的过滤机过滤时，滤布孔径需达到200目。使用离心过滤机或者其他精密过滤机时按照设备要求使用即可。
[bookmark: _Toc3190][bookmark: _Toc38788011][bookmark: _Toc18615][bookmark: _Toc7611][bookmark: _Toc38788541][bookmark: _Toc15347][bookmark: _Toc16558]储存
[bookmark: _Toc15353][bookmark: _Toc7817][bookmark: _Toc15969][bookmark: _Toc38610292][bookmark: _Toc38610481][bookmark: _Toc38610705][bookmark: _Toc38610444]初榨油茶籽油应储存于特定的容器中，容器应清洁、卫生,不应与油脂发生化学作用而使油脂质量发生变化，容器应有良好的密闭性及足够的强度。
[bookmark: _Toc10023][bookmark: _Toc4096][bookmark: _Toc32763]初榨油茶籽油应存放在洁净、阴凉、干燥及避光处，储存环境温度宜控制在25 ℃以下，不得与有毒、有害、有异味的物品同库存放。
[bookmark: _Toc22202][bookmark: _Toc2878][bookmark: _Toc24585][bookmark: _Toc2471][bookmark: _Toc30923]检验方法
[bookmark: _Toc20879][bookmark: _Toc2331][bookmark: _Toc5500]油茶籽含水量检验：按GB 5009执行。 

ICS

67.200.10

X

14

DB

3

3

Õã½­Ê¡ÀöË®ÊÐ

µØ·½±ê×¼

DB

XX

/

XXXXX

¡ª

XXXX

³õÕ¥ÓÍ²è×ÑÓÍÉú²ú¼¼Êõ¹æ·¶

Standards

on

processing

techniques

of

pressing

o

il-tea

camellia

seed

oil

µã»÷´Ë´¦Ìí¼ÓÓë¹ú¼Ê±ê×¼Ò»ÖÂÐÔ³Ì¶ÈµÄ±êÊ¶

£¨Õ÷ÇóÒâ¼û¸å£©

£¨±¾¸åÍê³ÉÈÕÆÚ£º£©

XXXX

-

XX

-

XX

·¢²¼

XXXX

-

XX

-

XX

ÊµÊ©

ÀöË®ÊÐÊÐ³¡¼à¶½¹ÜÀí¾Ö

·¢²¼

