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《安徽好粮油 油茶籽油加工技术规范》编制说明
1．工作简况
1.1 任务来源
1.1.1 标准下达计划（包括标准下达计划文件、标准名称、第一起草单位和协作单位等）
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK14]根据文件下达计划要求，安徽省粮食行业团体标准《安徽好粮油 油茶籽油加工技术规范》由国家粮食和物资储备局科学研究院作为第一起草单位牵头起草，协作单位包括安徽省粮油产品质量监督检测站、安徽省华银茶油有限公司、安徽东旭大别山农业科技有限公司、安徽龙成山油茶科技发展有限公司、中储粮质检中心有限公司。
1.1.2 标准计划项目调整
无。
1.2 标准制修订的背景、必要性和重要性
1.2.1 背景
压榨油茶籽油作为安徽特色粮油产品，其加工工艺直接影响油品质量。通过制定团体标准，明确原料筛选、压榨温度控制、毛油精炼等关键环节的技术参数，可减少杂质残留、氧化变质等问题，确保产品质量。一是填补工艺标准空白，完善标准体系。现行标准主要聚焦于产品本身的质量指标，未系统规范压榨工艺流程。本标准旨在补充工艺管理要求，形成覆盖原料、生产、加工、储存全链条的标准体系，提升标准完整性。二是推动产业升级，增强市场竞争力。通过标准化压榨工艺，引导企业淘汰落后设备，采用低温物理压榨、智能控温等先进技术，提高出油率和油品稳定性，助力安徽油茶籽油打造“皖美粮油”品牌，提升国内市场认可度。
1.2.2必要性和重要性
一是解决行业痛点，规范市场秩序。当前油茶籽油压榨企业规模参差不齐，部分小作坊工艺落后，导致产品质量不稳定。团体标准通过统一工艺要求，可遏制劣质产品流通，维护市场公平竞争。二是保障食品安全，满足消费升级需求。压榨工艺的规范化可有效控制黄曲霉毒素、苯并（a）芘等有害物质生成，满足消费者对健康、安全食品的需求。
1.3 起草过程
起草阶段：2025年4月至2026年1月，完成标准征求意见稿。2025年4月，国家粮食和物资储备局科学研究院组织成立标准起草组，并协调起草工作。2025年5月至2025年8月，经检索相关文献、资料，召开研讨会，就标准主体框架、具体技术内容等进行研讨确认。2025年4月至2025年10月，起草组先后前往安徽东旭大别山农业科技有限公司、安徽省华银茶油有限公司、安徽启航健康科技有限公司等企业开展调研，了解生产技术路线（详见图1、图2、图3）。2025年11月22日，安徽省粮食行业协会组织召开专家研讨会，共收到安徽省食品药品检验研究院等4家单位5位专家意见，共收到意见4条（见表1），收到意见后，起草组集体研究确定采纳意见4条，部分采纳意见0条，未采纳意见0条，随后修改完善形成征求意见初稿。2025年12月27日，安徽省粮食行业协会组织召开专家研讨会，共收到安徽省食品药品检验研究院等4家单位5位专家意见，共收到意见1条（见表2），收到意见后，起草组集体研究确定采纳意见1条，部分采纳意见0条，未采纳意见0条，随后修改完善形成征求意见稿终稿。
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图1 企业压榨茶籽油生产流程
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图2 企业茶籽油精炼生产流程
[image: d7c22d20191ab3be80ae3cda52d078b5]
















图3 企业茶籽油精炼生产流程说明

表1 11月22日专家研讨会意见
	标准名称:《安徽好粮油 油茶籽油加工技术规范》

	序号
	章条编号
	修改建议

	1
	全文
	梳理现有相关标准，厘清其他省相关团体标准和企业标准及关键指标。

	2
	全文
	整体篇幅章节不完整，应完善包括原料、加工工艺（设备要求、参数）、加工设备、检测方法等相关内容。

	3
	标准名称
	文本应明确是压榨法还是浸出法工艺。

	4
	5.2.2.1
	应明确检测要求。



表2 12月27日专家研讨会意见
	标准名称:《安徽好粮油 油茶籽油加工技术规范》

	序号
	章条编号
	修改建议

	1
	全文
	补充相关材料，主动征求相关企业意见，修订文本并完善编制说明，经专家组把关后，形成送审稿。


征求意见阶段：XX年XX月XX日，,安徽省粮食行业协会挂网公开征求意见，共收到意见XX条，收到意见后，起草组集体研究确定采纳意见XX条，部分采纳意见0条，未采纳意见0条，随后修改完善形成送审稿。
审查阶段：XX年XX月XX日，安徽省粮食行业协会组织对该标准进行了初审，专家XX名，投赞成票XX名，不赞成票XX名，弃权XX名，该标准审查通过/不通过。该标准根据审查意见修改完善后，形成报批稿。
报批阶段：XX年XX月，经起草单位审核后，该标准报批至安徽省粮食行业协会。
[bookmark: OLE_LINK77]1.4 标准主要起草人及其所做的工作等
[bookmark: OLE_LINK5]本标准项目由国家粮食和物资储备局科学研究院牵头，安徽省粮油产品质量监督检测站、安徽省华银茶油有限公司、安徽东旭大别山农业科技有限公司、安徽龙成山油茶科技发展有限公司、中储粮质检中心有限公司等单位共同承担。主要起草人有罗凤莲、杨剀舟、郭玉垚、胡斌、毛永荣、姜明珠、李可敬、程华武、吴伍兵、罗世龙。
罗凤莲负责项目策划、组织协调和标准编制；胡斌、杨剀舟、郭玉垚负责项目技术指导；毛永荣、程华武、吴伍兵、罗世龙负责项目具体实施、组织验证和标准编制；姜明珠、李可敬负责提供有关意见建议。
2．标准编制原则、主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）及其确定依据（包括试验、统计数据）。
2.1 标准编制原则
按照GB/T 1.1―2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的要求进行编写。
2.2 标准适用范围
本标准适用于安徽省好粮油油茶籽加工企业的油茶籽油的生产加工。
2.3 主要技术内容
本标准界规定了其主要原辅料要求、加工要求、质量要求、包装、贮存与运输。文本的主要框架参照标准《贵州油茶籽油加工技术规程》（DB52/T 1017-2015）。
3．试验验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效益、社会效益和生态效益
3.1 主要章节参数设置说明
3.1.1  4 主要原辅料要求
4.1 油茶籽
应符合GB 19641的规定。
说明：新修订的油茶籽油国家标准当中（报批稿，待发布），规范性引用文件删除了GB/T 37917 油茶籽，理由是在油茶籽油实际加工过程中企业不会按照油茶籽的等级进行分类判定，只要最后的产品符合油茶籽油质量要求，故在此处油茶籽不需要符合GB/T 37917的规定。
3.1.2  5.2.2 压榨技术要点
5.2.2.1预处理
采用鼓风机等方式进行除杂；除杂后，使用色选机等方式进行分选，去除霉变籽、干瘪籽等；将分选合格的油茶籽进行低温烘干，温度≤70℃，水分含量干燥至8%～12%进行储存。
[bookmark: _GoBack]说明：（1）在油茶籽的前处理过程中，多采用鼓风机等方式进行除杂，油茶籽油加工企业在压榨加工之前不会进行检测。（2）实际生产工艺中，油茶籽烘干温度超过70℃对油茶油的品质影响大，故参照的是浙江丽水市地方标准DB 3311/ T 188—2021油茶籽油加工技术规范和祁阳茶油团体标准，设置油茶籽的低温烘干温度≤70℃。（3）水分含量干燥至8%～12%进行储存主要参照浙江丽水市地方标准DB 3311/ T 188—2021 油茶籽油加工技术规范；湖南省地方标准 DB 43/T 2537—2022特优油茶籽油加工技术规程；祁阳茶油团体标准。
5.2.2.2 压榨
采用螺旋榨油机或液压榨油机进行榨油，螺旋压榨温度不高于120℃，螺旋或液压压榨后的油茶籽饼中含油率应小于10%。
说明：实际生产过程中油茶籽压榨分为螺旋榨油机或液压榨油机2种方式，我们参照贵州省地方标准DB52/T 1017—2015贵州油茶籽油加工技术规程中压榨温度不高于120℃，压榨饼中残油率应小于10%和贵州铜仁市地方标准DB5206/T 123-2020物理压榨油茶籽油加工技术规程中双螺杆压榨温度不高于 120℃，冷榨温度不高于 60℃,压榨饼中残油率应小于8%设置了该指标。
5.2.2.3过滤
采用自然沉降或机械过滤至不溶性杂质含量≤0.2%。
说明：湖南省地方标准 DB 43/T 2537—2022特优油茶籽油加工技术规程，应控制不溶性杂质含量≤0.2%。不溶性杂质含量≤0.20%是国家标准油茶籽原油当中的要求。关于油茶籽油加工技术规程的其他地方标准均没有规定。在专家初审会专家提出要规定过滤到什么程度，我们和相关企业进行沟通后结合我们取样的检测结果将溶性杂质含量定为≤0.2%，与国家标准同步。
3.1.3  5.3.2 浸出技术要点
5.3.2.2 过滤
溶剂浸提后经过滤装置分离得到油茶籽粕和混合油。
说明：油茶籽油国标中油茶籽原油的不溶性杂质限量要求为≤0.20%，考虑过滤之后还有溶剂回收工艺，故在此处没有写不溶性杂质限量要求。
5.3.2.3 烘干、浓缩
将油茶籽粕烘干，回收溶剂，脱溶温度最高不超过105℃。将混合油进行浓缩，回收溶剂，脱溶温度最高不超过80℃。
说明：溶剂回收涉及到油脂温度的控制，考虑到温度过高影响油品的质量，故溶剂回收温度设置为≤80℃。
5.3.2.4 浸提油茶籽原油
浸提得到的油茶籽原油中的溶剂残留量≤100 mg/kg。
说明：油茶籽油GB/T 11765，贵州油茶籽油加工技术规程DB52/T 1017-2015均提出了溶剂残留量≤100 mg/kg，故参照设置。
3.1.4  5.4.1 精炼工艺
[image: ]
说明：整个浸出工艺流程与我们调研企业过程流程一致，且精炼工艺流程可根据原油质量及产品定位要求选择性采用，没有必要拆分为压榨和浸出2条精炼路线。
3.1.5  5.4.2.1　脱胶
加入原油质量10%的热水或热盐水（热水温度等于或者高于油温5～10℃，油温80℃左右，NaCl含量1%～3%），搅拌使油水充分混合，静置或离心分离，以上步骤重复1～4 次。
说明：贵州油茶籽油加工技术规程DB52/T 1017-2015，脱胶：用等于或者高于油温 5～10 ℃的热水进行搅拌洗涤，用水量为油重的10%左右，使油 水充分混合，分离油水，以上步骤重复 3～4 次。湖南省地方标准 DB 43/T 2537—2022特优油茶籽油加工技术规程：采用水化或吸附脱胶，应控制脱胶后油茶籽油的胶质含量≤0.05‰。安徽华银油茶公司调研显示脱胶油温80℃，加盐1%-3%，90℃热水混合，通过自然沉淀或者离心分离。

3.1.6  5.4.2.2　脱酸
在计算公式里面增加了应控制脱酸后油脂含皂量≤0.03%。
说明：GB/T 11765-2018 油茶籽油 含皂量≤0.03%。
3.1.7  5.4.2.3　脱色和5.4.2.4　脱臭
5.4.2.3　脱色
加入原油质量2%～5%活性白土或原油质量0.2%～0.5%活性炭充分混匀，趁热过滤。脱色温度宜控制在80℃～110℃，脱色时间宜控制在30min～60min。
5.4.2.4　脱臭
对油茶籽油进行真空脱臭，脱臭真空度 1mmHg～4mmHg，脱臭温度宜控制在230℃～250℃，脱臭时间80min～120min。
说明：贵州铜仁市地方标准DB5206/T 123-2020物理压榨油茶籽油加工技术规程 脱色：按油重1%左右加入脱色剂充分混匀，反应 30min～60min 后，趁热过滤。脱臭：对脱色后的油进行真空脱臭，脱臭真空度 1mmHg～4mmHg，脱臭温度 230℃～250℃，脱臭时间 80min～120min。贵州省地方标准 贵州油茶籽油加工技术规程DB52/T 1017—2015 脱色：按油重 2～5%加入活性白土或活性炭充分混匀，趁热过滤。脱臭：对脱色后的油进行真空脱臭。湖南省地方标准 DB 43/T 2537—2022特优油茶籽油加工技术规程：宜采用硅胶沙、活性炭等作为吸附剂，使用量≤2.0‰，色泽应符合GB/T 11765中一级压榨成品油茶籽油要求。
3.1.8  5.4.2.5　脱蜡（冬化）
对脱臭后的油进行冷却至冬化温度-2℃～6℃，养晶36 h～72 h，过滤获得精炼油。
说明：湖南省地方标准 DB 43/T 2537—2022特优油茶籽油加工技术规程：冬化温度-2℃～6℃，养晶48h～72h。和贵州铜仁市地方标准DB5206/T 123-2020物理压榨油茶籽油加工技术规程：温度 1℃～3℃左右，冷冻、结晶、养晶 36h～48h 。两者综合考虑形成本草案。
3.2 预期效益
该标准的发布有助于促进产业可持续发展。标准化工艺可减少能源消耗和废弃物排放。通过标准化工艺提升品质稳定性，满足高端市场和特殊人群（如糖尿病患者、肥胖人群）的定制化需求，推动全省粮油产业高质量发展。
4．与国际、国外同类标准技术内容的对比情况，或者与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况
经检索，国内尚未相应的国家标准发布，仅贵州发布《贵州油茶籽油加工技术规程》（DB52/T 1017-2015）、湖南发布《特优油茶籽油加工技术规程》（DB43/T 2537-2022）、湖南发布《茶油小作坊加工技术规程》（DB43/T 1856-2020）、浙江发布《油茶籽油加工技术规范》（DB 3311/T 188-2021）等4项地方标准。国外尚无相关标准。
5． 以国际标准为基础的起草情况，以及是否合规引用或者采用国际国外标准，并说明未采用国际标准的原因
本标准不涉及采标。
6． 与有关法律、行政法规及相关标准的关系
本标准与有关法律、行政法规及相关标准无冲突。
7．重大分歧意见的处理经过和依据（主要适用于矛盾、分歧较大的意见，处理结果与处理依据的说明；如没有，写“无”）
无。
8．涉及专利的有关说明
无。
9．实施标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡期和实施日期的建议等措施建议
建议标准发布即实施。
10．其他应当说明的事项
无。
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