《茶籽油适度加工技术规范》地方标准
编制说明
	
一、前言
[bookmark: _Hlk169281280]油茶(Camellia Oleifera Abel)，山茶科，木本油料植物，主要生长在我国长江中下游及华南地区，是世界四大木本油料作物之一，其成熟的油茶果仁是提炼茶油的原料，含油率在30%-60%之间。从油茶果仁所获得的油脂就叫油茶籽油(Oil-tea Camellia Seed Oil，通称“茶油”)。江西省种植面积和茶籽产量位居全国第二。已有油茶林面积1620万亩。江西省政府大力推动油茶产业发展，出台了《关于推动油茶产业高质量发展》的意见，推进“千家油茶种植大户、千万亩高产油茶和千亿元油茶产值”油茶产业“三千工程”。油茶加工已经成为江西省发展特色经济，振兴乡村发展的重要举措。随着人们对茶油营养和保健功能的认识加深，茶油迎来更广阔的市场。这也推动了茶油加工产业的快速发展。景德镇市是江西省重要的油茶产区。2021年景德镇市政府就专门出台了《推动油茶产业高质量发展实施方案》，方案中重点强调了要“强化油茶产业技术支撑。落实油茶种植、加工标准，推进油茶产业标准化、集约化、规范化建设。”
[bookmark: _Hlk155615107][bookmark: _Hlk166049655][bookmark: _Hlk155618929]油茶是木本油料，由于油茶加工技术都是借用草本油料如大豆、油菜籽等的加工技术。油茶加工企业在加工技术上是无章可循，各凭经验。没有统一的、科学的和适合油茶原料特征的适度加工技术规范。我市大大小小的茶籽油加工企业有几十家，有些加工企业为了迎合消费者的需要，争取更多的市场，而对油茶采用了不当地和过度地加工技术，使茶油中的角鲨烯、甾醇和VE等营养和保健功能成份损失严重，失去了茶油应原有的品质属性，也给产品带来了反式脂肪酸、苯并芘塑化剂等有害物质残留的安全隐患。同时也加大了企业能耗，增加了加工成本， 油茶资源的有效利用率低。目前国内规范油茶加工的只有产品质量指标（包括目前油茶籽油国家GB/T11765-2018 、江西山茶油团体标准T/JOPA 001-2021、江西好粮油-油茶籽油T/JXAGS 001-2020等标准都是茶油成品油的质量指标，只能反应油茶原料加工后最终产品质量状况的静态指标，而无法对油茶加工的全过程进行有效的质量监控。因此，必须建立起油茶加工全程各环节的质量监控动态指标管理体系，也就是应制定好《茶籽油适度加工技术规范》，对油茶加工各个技术环节进行适度地、有效地、科学地控制。即保持油茶产品的特有属性和安全性、又能使加工节能降耗。降低加工成本，提高油茶资源利用率，真正实现推动产业发展。目前国内仅有大豆油有适度加工技术规程，而无国家、行业、省级和地市级的有关茶籽油适度加工技术规范。因此，根据景德镇市茶籽油加工的实际情况制定《茶籽油适度加工技术规范》，通过对油茶籽原料预处理、油饼浸出制油、茶毛油精炼和冬化加工工序进行技术规范可以为我省茶油适度加工标准化生产起到技术引领作用，促使企业提质增效推动进产业高质量发展；可以提高全市茶籽油标准化生产水平，促进茶籽油产业健康稳步发展；可以进一步配套完善我市粮油精深加工系列地方标准，完善茶籽油加工标准体系。也为我市市场管理和监督从技术规范上提供执法依据。
本技术规范的研制无论从政策导向，还是客观需要上，都是十分必要的。 
二、任务来源 
[bookmark: _Hlk165491025][bookmark: _Hlk169281389][bookmark: _Hlk165485813]《茶籽油适度加工技术规范》地方标准是景德镇农业农村局根据景农计字（2023）29号关于下达景德镇商品粮奖励资金建设计划项目而提出，由景德镇农产品质量安全检测中心牵头、本地区油茶加工企业参与起草的。
三、主要工作过程 
1.工作基础
景德镇市农产品安全监督中心主要从事包括油茶产品在内的在内相关产品检测和科学研究，中心成立几十年来，拥有专业从事油茶产品检测和油茶加工研究团队组成的队伍。中心拥有完成油茶加工从原料、半成品、产品加工、储存到成品的全程的水份、酸价、过氧化值、折光指数、脂肪酸组成等油脂常规理化检测和苯并芘、溶剂残留、反式脂肪酸酸的特种检测能力和检测设备。为本标准的制奠定了坚实的基础。 
2. 组织编写
2.1为编写好本标准，中心召开了领导班子会议，成立了《茶籽油适度加工技术规范》标准起草领导小组，就标准起草工作进了具体的分工。
2,2标准起草前期，中心就多次专门组织全体编制人员茶籽油适度加工工艺、加工技术和设备以及茶籽加工全程和产品质量检测进行了系统性的学习和培训。
2.3中心根据标准方案所涉及的加工要求、工艺要求及产品质量要求等组织起草小组人员到茶油加工企业进行了现场调研，特别是对茶籽油加工各工序存在的过度加工的现象，进行了从原料、加工过程到产品的全面分析。通过调研走访企业，小组掌握第一手资料，为使制定的标准与生产保持一致性打下扎实的实践基础。
2.4起草小组根据到企业进行实际调查，并将从企业取回的样品（原料、加工全过程和产品）通过对茶籽油过度加工与适度加工的两种工艺、从工艺、技术参数进行产品质量、出油率、生产能耗多方面进行了多批量的对比分析： 
[bookmark: _Hlk168132083][bookmark: _Hlk168131063][bookmark: _Hlk168131078][bookmark: _Hlk168131172][bookmark: _Hlk168131275][bookmark: _Hlk168131185][bookmark: _Hlk168131912][bookmark: _Hlk168131306][bookmark: _Hlk168131899][bookmark: _Hlk168131703][bookmark: _Hlk168132565][bookmark: _Hlk168131990]2.4.1过度加工工艺：原料烘干温度＞80℃，蒸炒温度＞95℃，压榨制油膛内温度＞120℃，油茶饼浸出制为常压式，溶耗为6～9kg/t料，油精炼脱色需加2～5%白土，精炼脱臭温度＞250℃, 精炼脱臭时间1h。加工操作平均温度要比适度加工温度高3～5℃。水、电、汽能耗要高出适度加工15～20%
[bookmark: _Hlk168130776][bookmark: _Hlk168130797]茶籽油产品中营养物质VE的含量，从原来的600mg/kg降至50mg/kg损耗率多达90%以上，角鲨烯含量从200mg/kg降至20mg/kg,出油率在85%。
[bookmark: _Hlk168132139][bookmark: _Hlk168132254][bookmark: _Hlk168132525][bookmark: _Hlk168132485]2.4.2适度加工工艺：原料烘干温度＜60℃，蒸炒温度＜70℃，压榨制油膛内温度＞100℃，油温＜60℃，油茶饼浸出制为负压式，溶耗为2～3kg/t料，油精炼脱色仅需加微量白土或者不加，精炼脱臭温度＜240℃, 精炼脱臭时间0.5h。加工操作平均温度要比过度加工温度低3～5℃。水、电、汽能耗要高出过度加工节省15～20%，茶籽油产品中营养物质VE的含量，从原来的600mg/kg降至400mg/kg损耗率为33%以上，角鲨烯含量从200mg/kg降至150mg/kg, 损耗率为25%,出油率＞96%
2.4.3本技术规范工艺还考虑充分到控制对危害茶油安全的黄曲霉毒素、反式脂肪酸、三氯丙醇酯等风险因素
2.5起草小组根据两种工艺的对比分析，在查阅了大量国内外相关标准及有关技术资料，结合加工企业和油茶产业实际情况，与科研单位、加工企业和产品检测中心进行深入、广泛、细致的多次讨论之后拟定了《茶籽油适度加工技术规范》征求意见稿。经过先后两次征求意见，共发出征求意见的函 5份，收到回函 4 份，回函并提出有效意见的单位共4 家。在充分研讨和论证后，形成标准送审稿。
四、标准文本内容及制定依据
1.有关适用范围
本标准规定了茶油适度加工的术语和定义、原辅料要求、加工要求、工艺要求、包装、贮存和运输。
本标准适用于本辖区内茶籽油的生产加工。
2. 标准制定依据及引用文件
GB 1886.174 食品安全国家标准 食品添加剂 食品工业
用酶制剂
GB 1886.258 食品安全国家标准 食品添加剂 正己烷
GB 1886.52  食品安全国家标准 食品添加剂 植物油抽
提溶剂（又名己烷类溶剂）
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用
安全要求
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制
品
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 8873  粮油名词术语 油脂工业
GB/T 8946 塑料编织袋通用技术要求
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 9685 食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加
剂使用标准
GB/T 11765  油茶籽油
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
GB/T 17374  食用植物油销售包装
GB 19641 食品安全国家标准 食用植物油料
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 30354 食用植物油散装运输规范
GB/T 37917  油茶籽
GB/T 35131  油茶籽饼、粕
LY/T 2034  油茶果采后处理技术规程
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
GB/T 11765、GB/T 37917、GB/T 35131、GB/T 8873标准中界定的术语和定义适用于本文件，在本标准中不做重复规定。
4. 有关茶籽油适度加工的品质及工艺控制要求
根据茶籽油适度加工工艺的流程，依次对茶籽油适度加工的茶籽烘干、热榨制油工艺、低温压榨制工艺、茶籽饼浸出制油工艺、茶籽油精炼工艺、包装与储运等各生产工序的技术做出规范性要求。
五、采用国际标准和国外先进标准的程度及水平对比 
1. 采用国际标准和国内先进标准的程度 
油茶是我国特色木本油料树种，我国湖南、江西等油茶主产区先后制定了系列油茶栽培、加工利用等技术标准，本标准充分参考采用了国内有关油茶的国标、地标、团标和企标最新标准，在标准化生产加工的各个环节上都达到了规范的要求。 其中茶籽油中的三氯丙醇酯的质量要求直接对标欧盟油脂产品标准，以使本地区产品达到欧盟要求，更方便产品进入欧盟市场。
2. 水平对比 
本技术规范标准是在认真学习景德镇市政府《推动油茶产业高质量发展实施方案》和景德镇农业农村局下发我中心关于《景德镇商品粮奖励资金建设计划项目》的文件的基础上，深刻领会和领会国家大力提倡在粮食行业开展节粮减损、适度加工活动，推动江西省油茶产业高质量发展三年行动计划，在深入研究茶籽油生产加工技术基础上，大量走访了本地区的茶籽油加工企业和油茶种植基地。收集、整理、分析和归纳茶籽油加工企业多年来技术实践数据和经验，在此基础上制定了符合本地区绝大部分茶籽油加工企业的实际生产情况并可广泛接受的技术规范，此技术规范代表了目前国内最新技术水平，同时，我们参照国际上HACCP （危害分析与关键控制点）、ISO9000标准（质量管理和质量保证体系）、 ISO14000标准（环境管理和环境保证体系）等质量体系认证标准，因此本标准技术水平具有适应性、科学性和可操作性。 
六、技术经济论证及预期的社会经济效果 
油茶是重要的油料植物，是我国最重要的经济林资源之一。油茶集生态效益、经济效益和社会效益于一身，发展油茶制油产业对于推进山区综合开发、促进农民就业增收、维护国家粮油安全、改善人民健康状况、加快国土绿化进程等都具有十分重要的作用。
《茶籽油适度加工技术规范》是对油茶加工各个技术环节建立适度地、有效地、科学地动态控制体系。它既能较好地保持油茶加工过程中产品的特有营养保健属性和安全性、又能使加工企业节能降耗。降低加工成本，提高油茶资源利用率，真正实现推动油茶产业发展。对油茶加工产业起到引领、规范和指导作用，丰富和完善了油茶产业中的标准体系，更好地促使企业提质增效推动进产业高质量发展；可以提高全市茶籽油标准化生产水平，促进茶籽油产业健康稳步发展；可以进一步配套完善我市粮油精深加工系列地方标准，完善茶籽油加工标准体系。也为我市市场管理和监督从技术规范上提供执法依据。同时也可以推动我市以油茶加工为抓手，振兴乡村经济、带动农民致富、促进特色加工与旅游经济融合高效发展。
七、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系
本标准为首次制定。本标准内容不违反现行法律、法规，与强制性标准不冲突。在标准的制定过程中，本标准的术语定义、生产技术要求、生产技术管理等规定引用了现行国家标准的相关规定，确保了本标准的实用性和可行性。
八、重大分歧意见的处理经过和依据
无。
九、标准性质的建议说明
建议本标准定为推荐性地方标准，根据实施情况对本标准进行补充完善，可申请为行业标准。
十、贯彻标准的要求、措施和建议
1.标准发布后、实施前要加大宣传力度。利用政府宣传平台、主流媒体、企业交流平台广为宣传，为该地方标准的实施营造良好的社会氛围。
2. 对标准的不同使用对象，生产厂家、监督管理部门等，有侧重点地进行培训、宣传。
3. 建议地方市场监督管理部门在标准发布后，对标准的执行情况加大监管力度。
