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茶籽油适度加工技术规范
1　 范围

本标准规定了茶籽油的适度加工术语和定义、加工要求与设备原辅料要求、茶籽油适度加工技术、质量要求、包装、贮存和运输。

本标准适用于本地区茶籽油的加工。

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。

GB/T 191 包装储运图示标志
GB 2716 食用植物油卫生标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB5009.191食品安全国家标准 食品中氯丙醇及其脂肪酸脂、缩水甘油酯的测定

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 16629  植物油抽提溶剂

GB19641  食品安全国家标准 食用植物油料
GB/T11765 油茶籽油

GB/T 17374  食用植物油销售包装

GB/T 37917 油茶籽  
DB36/T1595-2022 茶油加工技术规程
江西省市场监管局《江西省山茶油生产经营规范提升方案》赣市监食生{ 2023 }2号

3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
3.1　 油茶籽原油 crude oil-tea camellia seed oil
采用油茶籽制取的不能直接供人食用的油品。

成品油茶籽油 finished product oil-tea camellia seed oil
经加工处理的供人食用的油品。

3.2　 压榨油茶籽油 pressing oil-tea camellia seed oil

采用机械压力挤压油茶籽制成的油品。

3.3　 浸出油茶籽油 solvent extraction oil-tea camellia seed oil
利用溶剂溶解油脂的特性，从油茶籽预榨饼中提取的原油经精练加工制成的油品。
3.4　 茶籽油适度加工 appropriate processing of camellia seeds oil
      采用适合茶籽原料特征、最大限度地保留茶籽中的营养物质的加工方法

4　 适度加工要求与设备
4.1　 加工环境

生产加工环境应符合GB 8955 和GB 14881 的规定。
4.2　 规划建设与设备
4.2.1工厂规划、建设、设备设施和安全要求符合 GB 14881的规定。

4.2.2加工过程中使用的工具和设备应专用，应在使用前进行彻底清洗，确保使用的工具和设备清洁无污染。

4.3　 人员

4.3.1从事茶油生产的人员必须经过生产与加工培训，树立茶油适度加工基本理念，熟悉有关茶油加工基本标准，掌握茶油适度加工操作基本要求和技能。
4.3.2直接从事茶油加工的人员在上岗前及每年度均须体检，健康合格者才能上岗。传染病及其他有碍食品卫生的疾病患者不能上岗。

4.3.3从业人员必须保持个人卫生，进入工作现场必须净手、更衣、换鞋、戴工作帽和口罩。

4.4　 加工厂管理

建立相应的完备的文件管理、资源管理、内部检查、追踪体系和持续改进体系，并加以实施和保持。

5　 原辅料要求
5.1　 原料

适度加工茶籽油的油茶籽质量应符合GB19641、LY/T 2033、LY/T 2034的要求。
5.2　 抽提溶剂

抽提溶剂应符合GB 16629 的要求。
5.3　 加工用水

生产过程使用的水应符合GB 5749 的规定。

食品添加剂

应符合GB 2760 的要求。
6　 茶籽油适度加工技术
6.1　 热榨法

热榨法加工工艺流程如图1。
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6.1.1原料清理
采摘后的油茶籽用清理筛或磁选器后清除杂草或铁质等杂质。

6.1.2干燥

清理后的油茶籽采用平板烘干机、烘干塔、烘房等设备或采用自然晒干法，使油茶籽水分含量控制在6%～8%，以满足生产和存储原料条件的需求
6.1.3剥壳。
减少物料在榨膛内的阻抗性和减轻原油颜色，提高产量和毛油品质。剥壳设备主要有离心撞击式和锤片式两种，如何选用根据油茶籽的品种、水分高低、籽粒大小和成熟情况而定。

6.1.4壳仁分离

根据茶仁与茶壳比重不同，采用风选机进行风选将茶籽仁与茶壳分开，要求仁中含壳量控制在13%～15%。

6.1.5粉碎

根据茶籽籽仁所含的水分确定其破碎程度。水分略高时，破碎料大小控制在3mm；水分较低时控制在3～5 mm。
6.1.6蒸炒

若使用单/双螺旋压榨法，则控制炒或蒸汽蒸熟后料中含水率为3％～4％，料温115℃即可进入下道工序；若使用液压压榨法，则将粉碎好的油料经蒸汽蒸熟后，即可进入下一道工序。

6.1.7压榨

使用单/双螺旋压榨法，物料入榨温度不得高于80℃，且不能高于150℃，水分应控制在6％左右，压榨饼中残油率应在5-8%；若使用液压压榨法，物料入榨温度控制在50℃～70℃之间。

6.2　 低温压榨法

低温压榨法加工工艺流程如图2。
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图2

6.2.1清理
将采摘后的茶籽经风选或磁选后清除杂质。

6.2.2干燥

烘干或晒干，油茶籽的水分含量控制在6-9%。

6.2.3壳仁分离

通过风选使仁与壳分开，仁中含壳量控制在13%～15%。

6.2.4双螺旋压榨

将油茶籽匀速投入双螺旋压榨机中进行压榨。入榨茶籽含水量控制在6%，出榨油温小于60℃。饼温小于90℃,，压榨时膛内温度不超过100℃。压榨后需沉淀后10小时后过滤，去除油渣。将油泵入清油罐中。
6.3　 溶剂浸出法制油
浸出法加工工艺流程如下图3。
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图3
6.3.1油茶饼破碎
用破碎机将油茶饼进行破碎，控制物料颗粒直径6-8mm.用提升机将物料提升至烘干机
6.3.2烘干

浸出制油之前需对原料茶饼进行烘干，烘干温度控制在80℃,物料水分含量控制在6%
6.3.3浸出
将烘干后的物料用提升机输送至浸出器中，采用六号有机抽提剂（正己烷）进行喷淋浸出制油。物料与溶剂比为0.8：1.0,浸出时间为100-120min,，浸出温度55℃
6.3.4脱溶

在蒸脱层的停留时间，高温粕不小于30min；蒸脱机气相温度为80℃~90℃；蒸脱机粕出口温度，高温粕不小于105℃，低温粕不大于80℃。带冷却层的蒸脱机粕出口温度不超过环境温度10℃。
6.3.5混合油的蒸发
6.3.5.1第一蒸发器
混合油出口温度控制在60～70℃，浓度60%左右，间接蒸汽压力0.5 kg/cm2 ～1.5 kg/cm2。

6.3.5.2第二蒸发器

混合油出口温度90℃～120℃，浓度90%～95%以上，间接蒸汽压力3 kg/cm2 ～5 kg/cm2。
6.3.5.3汽提塔
混合油出口温度110℃～130℃。 浸出毛油中总挥发物不超过0.30%，间接蒸汽压力4 kg/cm2以上,直接蒸汽压力0.5 kg/cm2 ～0.6 kg/cm2
6.4　 精炼

精炼工艺流程图如图5。
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图4
6.4.1碱炼
边加碱边搅拌，采用低温加碱搅拌30min，使其充分中和反应，反应完毕再提高温度，最高温不高于65℃，静置8h后排掉皂液。也可用离心机进行脱皂，连续化生产，反应时间约30min，温度80℃。
6.4.2水洗
加入90℃油重5％～10％的水，通过充分搅拌洗涤，静置2 h，排去下部洗涤水，重复水洗2～3次。也可用离心机进行脱水，连续化生产，反应时间30min。
6.4.3脱水
采用真空干燥，105℃干燥至油中水分除去即可
6.4.4脱色

脱水后的油入脱色塔，边升温边保持除色锅的真空度到0.095Kpa，油温到110℃左右，加入油重1.0%左右的活性炭及2%~5%的白土,保温20min后f进入过滤机。期间需在脱色塔底部通直接汽，增加脱色效率，同时防止白土和活性炭沉底，堵塞底阀。
6.4.5脱臭
脱色好的油进入脱臭塔/锅，边升温边保持脱臭塔/锅的真空度在500Pa，油温在210～240℃、同时向锅内的油喷入直接蒸汽（喷入量为油重5%～10%左右），保持30min～60min后冷却至50℃以下出塔/锅入冬化罐或储存罐。
6.5　 冬化
将锅内的油在8r/min的搅拌速度下阶梯降温至0~5℃左右，当油出现浑浊并有微小颗粒出现时，停止搅拌静置（根据工艺确定养晶时间），在0.1MPa左右条件下通过冬化过滤机将清油与浊油分开
注：冬化的顺序可以根据实际情况而定，可以在精炼完成之后进行，也可以在精炼过程中进行
7、质量要求
成品茶籽油油应符合GB/T 11765 及GB 2716、GB 2761、GB 2762的规定。
其他：茶籽油中黄曲霉毒素允许量标准为10ug/kg,，三氯丙醇酯（以三氯丙醇计）μg /kg≤2500
苯并芘＜10μg/kg
8包装

8.1产品包装材料应符合GB/T 17374 的要求。

8.2 包装标志应符合 GB/T 191 的规定
9贮存和运输

9.1包装的成品油贮存于卫生、干燥、避光的场所，不得与有毒、有害、有异味的物品一同存放。。

9.2 成品油应低温储存。
9.3 定期或每次输油作业之后清理储油罐和输油管道。

9.4 运输设施应清洁卫生，符合食品安全与卫生相关要求。运输中注意安全，防止日晒、雨淋、渗漏、污染和标签脱落。不得使用装运过有毒、有害物质的车辆。
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