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冷榨山茶油生产技术规范 
[bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc96610663][bookmark: _Toc107223584][bookmark: _Toc99444933][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc96525493][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc105768215][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325]1　范围
[bookmark: _Toc107223585][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc96610664][bookmark: _Toc96525494][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc105768216][bookmark: _Toc99444934][bookmark: _Toc17233334]	本文件给出了冷榨山茶油在加工过程中的术语和定义、规定了原辅料、加工场所、工艺流程、包装与贮存的要求。
本文件适用于冷榨山茶油的加工操作。
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 191 包装储运图示标志
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 14881 食品安全国家标准食品生产通用卫生规范
GB/T 17374 食用植物油销售包装
GB 28050 食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
DB43/T 724-2012 油茶籽的采收和质量分级
[bookmark: _Toc107223586][bookmark: _Toc99444935][bookmark: _Toc105768217][bookmark: _Toc96610665][bookmark: _Toc96525495]3　术语和定义 
下列术语和定义适用于本文件。 
[bookmark: _Toc105768218][bookmark: _Toc105768219][bookmark: _Toc99444936][bookmark: _Toc96525496][bookmark: _Toc87280353][bookmark: _Toc107223587][bookmark: _Toc96610666]3.1　　
    冷榨山茶油  
以油茶籽为原料，在低于60℃的低温条件下通过物理压榨直接提取山茶油的工艺。
4　原辅料
4.1　油茶籽
应符合DB 43/T 724-2012中油用油茶籽质量Ⅰ级标准。
4.2　加工用水
[bookmark: OLE_LINK4]应符合GB 5749的规定。
5　加工场所
应符合GB 8955和GB 14881的规定。
6　工艺流程
6.1　比重精选 
通过比重筛选机振动筛，并配备低压风机的风力进行油茶籽的清理筛分，依据油茶籽与杂质（断枝、碎石粒等重杂，瘪子、空壳等轻杂）的比重差异形成不同的运动轨迹，使含杂率控制在0.1%以下。
6.2  色选
采用高分辨率全彩色CCD光电色选机剔除异色油茶籽，通过光电系统分析油茶籽表面的外观色泽，分析油茶籽表面色泽，快速识别病斑、霉变粒、虫眼、黑点等异色籽及杂质，将霉变籽控制在0.05%以下。
6.3　剥壳 
使用剥壳机进行油茶籽剥壳，控制剥壳仁比例及原料水分，剥壳率控制在80%-85%、原料水分控制在5%~6%，风选出的壳中含仁率不超过0.3%。
6.4　清洗
通过高压喷淋清洗机将油茶籽清洗，利用高压水流与强力气泡打散、翻滚油茶籽，去除表面附着的灰尘、泥沙等杂物，传送至下道风干工序。
6.5  调质
通过利用工业制冷设备将剥壳出来的物料进行物理冷干处理，通过密闭冷却房内循环冷风系统，控制入榨物料温度在35℃以内。
6.6  压榨
通过双螺旋压榨机对物理冷干处理后的油茶籽仁进行压榨，要求入料口物料和榨樘温度分别小于35℃和65℃。
6.7  过滤
通过叶片过滤机主要过滤油炸等杂质，控制过滤压力≤0.4 MPa、吹饼空气压力≤0.4 MPa、卸饼空气压力≤0.6 MPa，使得原油与杂质分离，形成滤饼与原油。
[bookmark: _GoBack]7　包装
应符合GB/T 191、GB 28050和GB/T 17374的相关规定。
8　贮存
应贮存在清洁、干燥、通风的场所。不应与有毒、有害、有异味的物品同处贮存。
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