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青花椒烘干技术规程
1 范围

本文件规定了青花椒的术语和定义、烘干方式、烘干设备种类、烘干流程、采烘技术、烘烤后加工等技术措施。
本文件适用于青花椒的烘烤制干。
2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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。

GH/T1289-2020干花椒流通规范
T/DCQHJY-XX-2026青花椒生产技术规程
3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
3.1 
青花椒

本文件所指青花椒是芸香科(Rutaceae)花椒属(Zanthoxylum L.)的一种香料植物，因其果实采收时通常为青绿色而得名，其共同特征是鲜果青绿色、干果灰绿色。

3.2 
干花椒
是指花椒鲜果通过烘烤或晾晒，使其水分挥发，开口吐籽，经过脱籽筛分而得到的花椒果皮。
3.3 
带叶烘干
是指花椒成熟，在树上进行带叶剪采果穗或剪下果枝再带叶剪采果穗，用带叶果穗进行烘烤制干的方式，是一种既废时又不省工，但能减少果实损伤，充分保证花椒品质且单炉出净花椒多的制干措施
3.4
带枝烘干
是指花椒成熟，不在树上采果，直接剪下果枝进行烘烤制干的方式，是一种既能省工省时、减少果

实损伤，又能充分保证花椒品质的省力化措施。
4青花椒烘干方式
青花椒烘干分为带叶烘干和带枝烘干两种方式。

5青花椒烘干设备
花椒烘干设备按结构不同分平床烘干机（房）和自动化带式烘干机，皆由供热系统、送风系统、干燥系统组成的暖风烘干设备。

6青花椒烘干流程
总流程：采椒→果枝处理→装机→烘烤→烤后加工→入库。

6.1带叶烘干流程
平床烘干机：剪枝采椒或带叶采穗→带叶果、枝分离（带叶果穗）→装箱→温度调控→烘烤→柄果

分离→脱籽筛分→包装→入库。

自动化带式烘干机：剪枝采椒或带叶采穗→带叶果、枝分离（带叶果穗）→装箱→自动化烘烤、脱

籽筛分→包装→入库。
6.2 带枝烘干流程
平床烘干机：剪枝采椒→果枝处理→装箱→温度调控→烘烤→枝果分离→脱籽筛分→包装→入库。

自动化带式烘干机：剪枝采椒→果枝处理→装箱→自动化烘烤、脱籽筛分→包装→入库。
7青花椒采烘技术
总流程：采椒→果枝处理→装机→烘烤→烤后加工→入库。

7.1采椒

7.1.1采椒时间

按T/DCQHJY-XX-2026青花椒生产技术规程，当青花椒果实达到七成熟后，选择在晴天花椒树上干燥无露水的时间采椒。

7.1.2采椒方法

根据烘干方式不同，采椒的方法也不同：带叶烘干采取剪枝采椒、带叶剪采或带叶摘椒方法进行；

带枝烘干采取剪枝采椒方法进行。

7.1.3鲜花椒运输

即采即运，装料厚度合适，保证通风散热，干净无污染，严防机械撞伤，防止酶褐变和氧化变色。

7.2鲜花椒果枝处理

7.2.1处理规格

将用于带叶烘干的青花椒果枝，进行带叶剪采成穗，已从花椒树上带叶采摘成穗的花椒果穗不再处理，可直接供烘烤用。

将用于带枝烘干的青花椒果枝，根据平床烘干机或自动化带式机烘干机规格，剪成符合规格要求果枝段。

7.2.2处理禁忌

为防止污染和降低青花椒内含物成分，保证花椒品质，所有用于烘烤的青花椒果枝和果穗，禁止使用辅助剂（如大碱等）进行浸泡处理。

7.3装机

将处理好的花椒果枝段或果穗，按烘干机规格要求，整齐装入烘干机内待烘烤。

7.4烘烤

7.4.1烘烤环节

依次经历去淤热→低温（预热）烘烤→中温（匀速）烘烤→高温（加速）烘烤等四个环节。

7.4.2温度控制

烘烤采用的烘干机类型不同，其温度设置也不同，平床烘干机参照附录 A，自动化带式烘干机参照附录B。
7.4.3烘烤作业
依次按四个环节进行烘烤作业，控制好原料厚度、期间温度和干燥时间，应常温吹风，慢火烘烤，做到低温短，中温长，高温短，彻底干燥，防止返潮；要以湿控温，适时变温作业，均匀送风、强弱循环、精准排湿，确保每粒花椒感温一致，最大限度保全叶绿素不被降解，提高开口率。
7.4.4干燥程度判定
从感观上判断，当烘烤的青花椒色泽一致充分开口，用手抓握花椒有刺手感觉，挤压花椒叶干脆易即可停止加热，完成烘烤作业。
8烘烤后加工
8.1果枝分离

平床机烘烤青花椒，烘干后及时进行柄果分离，可用机械或人工分离。

8.2脱籽筛分

烘干的花椒在柄果分离后，应及时脱粒筛分，除去籽粒，控制粉尘二次污染，保证花椒品质。

8.3包装入库

8.3.1包装

按GH/T1289-2020干花椒流通规范5包装的要求执行。

8.3.2入库

遵循“先进先出”的原则，按干花椒的品种、等级、批次进行入库登记；袋装干花椒入库时堆垛要

离地、离墙30cm以上，堆码整齐，留走道和通风道；散装干花椒入库时地面要清扫干净并铺垫隔离物。

附 录 A
（资料性附录）
平床烘干机烘烤温度控制参照表
	流程
	温度（摄氏度）
	带叶烘烤时间（小时）
	带枝烘烤时间（小时）

	去淤热
	常温
	4h～6h
	4h～6h

	低温烘烤
	30℃～38℃
	6h～10h
	6h～8h

	中温烘烤
	38℃～40℃
	10h～14h
	8h～12h

	高温烘烤
	40℃～45℃
	4h～6h
	4h～6h

	烘干周期
	
	24h～36h
	22h～32h


附 录 B
（资料性附录）
自动化带式烘干机烘烤温度控制参照表
	流程
	介质温度

（摄氏度）
	排湿温度

（摄氏度）
	带叶烘烤时间（小时）
	带枝烘烤时间（小时）

	去淤热
	常温
	常温
	5h～6h
	4h～5h

	预热烘烤
	30℃～35℃
	25℃～30℃
	6h～8h
	6h～7h

	匀速烘烤
	35℃～40℃
	30℃～35℃
	6h～8h
	6h～7h

	加速烘烤

（开口）
	35℃～40℃
	35℃～40℃
	5h～6h
	4h～5h

	烘干周期
	
	24h～36h
	22h～28h
	20h～24h
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