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低温精炼压榨花生油生产技术规范

1 范围

本文件规定了低温精炼压榨花生油的原料、生产条件、生产过程和质量控制要求。

本文件适用于运用低温精炼压榨技术生产的花生油。

2 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/T 1532 花生

GB/T 1534 花生油

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 8955 食品安全国家标准 食用植物油及其制品生产卫生规范

GB 19641 食品安全国家标准 食用植物油料

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

低温精炼 low temperature refining
通过冷水循环控制油温在15 ℃～18 ℃，使毛油中胶脂、磷脂等杂质冷凝析出并过滤的工艺过程。

4 原料

4.1 花生品质应符合 GB/T 1532和 GB 19641的要求。

4.2 生产用水应符合 GB 5749的要求。

4.3 过滤助剂应符合 GB 2760的要求。

5 生产条件

5.1 生产人员

5.1.1 应具有健康证明，每年定期进行健康检查，患有影响食品生产的疾病时应及时调离岗位。

5.1.2 应接受食品安全知识、生产工艺及设备操作等方面的培训，经考核合格后上岗。
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5.1.3 进入生产车间前，应穿戴整洁的工作衣帽、鞋靴，并按要求洗手、消毒。头发应藏于工作帽内

或使用发网约束。不应配戴饰物、手表，不应化妆、染指甲、喷洒香水。不应携带或存放与食品生产无

关的个人用品。

5.1.4 在生产过程中应保持个人卫生，不在车间内吸烟、饮食或从事其他可能污染食品的行为。

5.1.5 使用卫生间、接触可能污染食品的物品或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食

品、食品工器具、食品设备等与食品生产相关的活动前应洗手消毒。

5.2 厂房和车间

应符合GB 8955的要求。

5.3 生产设备

5.3.1 总体要求

应符合GB 8955的要求。

5.3.2 预处理设备

5.3.2.1 磁选器应能有效去除铁磁性杂质，磁选效率不小于 99%。

5.3.2.2 振动筛应配套沙克龙和脉冲式除尘系统，尾气处理后排放应符合环保要求。

5.3.2.3 比重去石机的去石效率不小于 98%，石子中含料率不大于 0.5%。

5.3.2.4 色选机的色选精度不小于 99.5%，带出比不大于 5:1（异常粒：正常粒）。

5.3.3 压榨设备

5.3.3.1 宜采用 110型小螺旋榨油机组，压榨温度控制不大于 80 ℃。

5.3.3.2 配套澄油箱和毛油罐，毛油需在 24 h内完成过滤。

5.3.4 精制设备

5.3.4.1 低温精制罐应配备慢速搅拌装置（转速≤10 r/min）和冷水机组，控温精度±1 ℃。

5.3.4.2 板框过滤机的一级过滤使用脱脂专用泵，二级过滤采用滤纸，过滤压力不大于 0.3 MPa。

5.4 生产卫生

应符合GB 8955的要求。

6 生产过程

6.1 预处理工段

6.1.1 清理去杂

6.1.1.1 花生米经磁选、振动筛（筛孔 2.0 mm）、比重去石机三级处理，杂质总去除率不小于 99%。

6.1.1.2 色选后花生米应经金属检测仪二次检测，确保无磁性异物残留。

6.1.2 炒籽调质

烘焙炒籽锅温度控制＜160 ℃，出料水分调节至5%～7%，出料后应在30分钟内进入榨油机。

6.2 压榨工段
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6.2.1 榨油机转速控制在 20 r/min～30 r/min，出油缝隙 0.3 mm～0.5 mm，榨出毛油温度不大于 80 ℃。

6.2.2 榨饼含油率不大于 7%，需及时输送至饼库暂存，避免高温氧化。

6.3 精制工段

6.3.1 低温冬化

6.3.1.1 毛油入罐后启动冷水机组，在 12 h～16 h内将油温降至 15 ℃，保持慢速搅拌（5 r/min～8 r/min）
促进杂质析出。

6.3.1.2 冬化时间累计不小于 12 h，期间油温波动不大于±2 ℃。

6.3.2 过滤精制

6.3.2.1 一级过滤（板框过滤机）滤布选用 200目不锈钢网，过滤压力 0.1 MPa～0.2 MPa，滤渣含水

率不大于 30%，需回榨处理。

6.3.2.2 二级过滤（滤纸过滤）选用食品级过滤纸，过滤后油液杂质不大于 0.05%，透明度不小于 95%。

6.4 灌装工段

6.4.1 成品油需在 24 h内完成灌装，灌装温度控制在 20 ℃～25 ℃，避免温差过大产生冷凝水。

6.4.2 激光打码应包含生产日期、批次号、保质期等信息，喷码清晰可辨。

7 质量控制

7.1 过程检验

7.1.1 预处理阶段，每小时检测花生米杂质含量、炒籽水分及温度。

7.1.2 压榨阶段，每 2小时检测毛油酸价、过氧化值，每班记录榨油机运行参数（转速、温度、出饼

厚度）。

7.1.3 精制阶段，冬化前后应分别检测油液浊度，过滤后检测杂质含量和透明度。

7.2 成品检验

7.2.1 成品质量应符合 GB/T 1534的要求

7.2.2 每批次需检验感官指标（色泽、气味、滋味、透明度）、理化指标（酸价、过氧化值、水分及

挥发物含量、不溶性杂质含量、加热试验）及溶剂残留。

7.2.3 每年应委托第三方检测机构进行全项目检验。


	目  次
	前  言
	低温精炼压榨花生油生产技术规范
	1 范围
	2 规范性引用文件
	3 术语和定义
	4 原料
	4.1 花生品质应符合GB/T 1532和GB 19641的要求。
	4.2 生产用水应符合GB 5749的要求。
	4.3 过滤助剂应符合GB 2760的要求。

	5 生产条件
	5.1 生产人员
	5.1.1 应具有健康证明，每年定期进行健康检查，患有影响食品生产的疾病时应及时调离岗位。
	5.1.2 应接受食品安全知识、生产工艺及设备操作等方面的培训，经考核合格后上岗。
	5.1.3 进入生产车间前，应穿戴整洁的工作衣帽、鞋靴，并按要求洗手、消毒。头发应藏于工作帽内或使用发网约束。不
	5.1.4 在生产过程中应保持个人卫生，不在车间内吸烟、饮食或从事其他可能污染食品的行为。
	5.1.5 使用卫生间、接触可能污染食品的物品或从事与食品生产无关的其他活动后，再次从事接触食品、食品工器具、食

	5.2 厂房和车间
	5.3 生产设备
	5.3.1 总体要求
	5.3.2 预处理设备
	5.3.2.1 磁选器应能有效去除铁磁性杂质，磁选效率不小于99%。
	5.3.2.2 振动筛应配套沙克龙和脉冲式除尘系统，尾气处理后排放应符合环保要求。
	5.3.2.3 比重去石机的去石效率不小于98%，石子中含料率不大于0.5%。
	5.3.2.4 色选机的色选精度不小于99.5%，带出比不大于5:1（异常粒：正常粒）。

	5.3.3 压榨设备
	5.3.3.1 宜采用110型小螺旋榨油机组，压榨温度控制不大于80 ℃。
	5.3.3.2 配套澄油箱和毛油罐，毛油需在24 h内完成过滤。

	5.3.4 精制设备
	5.3.4.1 低温精制罐应配备慢速搅拌装置（转速≤10 r/min）和冷水机组，控温精度±1 ℃。
	5.3.4.2 板框过滤机的一级过滤使用脱脂专用泵，二级过滤采用滤纸，过滤压力不大于0.3 MPa。


	5.4 生产卫生

	6 生产过程
	6.1 预处理工段
	6.1.1 清理去杂
	6.1.1.1 花生米经磁选、振动筛（筛孔2.0 mm）、比重去石机三级处理，杂质总去除率不小于99%。
	6.1.1.2 色选后花生米应经金属检测仪二次检测，确保无磁性异物残留。

	6.1.2 炒籽调质

	6.2 压榨工段
	6.2.1 榨油机转速控制在20 r/min～30 r/min，出油缝隙0.3 mm～0.5 mm，榨出毛油温度
	6.2.2 榨饼含油率不大于7%，需及时输送至饼库暂存，避免高温氧化。

	6.3 精制工段
	6.3.1 低温冬化
	6.3.1.1 毛油入罐后启动冷水机组，在12 h～16 h内将油温降至15 ℃，保持慢速搅拌（5 r/min～8 
	6.3.1.2 冬化时间累计不小于12 h，期间油温波动不大于±2 ℃。

	6.3.2 过滤精制
	6.3.2.1 一级过滤（板框过滤机）滤布选用200目不锈钢网，过滤压力0.1 MPa～0.2 MPa，滤渣含水率不
	6.3.2.2 二级过滤（滤纸过滤）选用食品级过滤纸，过滤后油液杂质不大于0.05%，透明度不小于95%。


	6.4 灌装工段
	6.4.1 成品油需在24 h内完成灌装，灌装温度控制在20 ℃～25 ℃，避免温差过大产生冷凝水。
	6.4.2 激光打码应包含生产日期、批次号、保质期等信息，喷码清晰可辨。


	7 质量控制
	7.1 过程检验
	7.1.1 预处理阶段，每小时检测花生米杂质含量、炒籽水分及温度。
	7.1.2 压榨阶段，每2小时检测毛油酸价、过氧化值，每班记录榨油机运行参数（转速、温度、出饼厚度）。
	7.1.3 精制阶段，冬化前后应分别检测油液浊度，过滤后检测杂质含量和透明度。

	7.2 成品检验
	7.2.1 成品质量应符合GB/T 1534的要求
	7.2.2 每批次需检验感官指标（色泽、气味、滋味、透明度）、理化指标（酸价、过氧化值、水分及挥发物含量、不溶性
	7.2.3 每年应委托第三方检测机构进行全项目检验。




