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摘要!为促进油茶籽油的安全生产!针对目前部分油茶籽油产品中存在的苯并"-$芘&塑化剂等有

害物质含量超标!品质不稳定!功能性营养物质流失等问题!通过对油茶籽油加工技术的深入调研!

分析了油茶籽油质量安全生产技术的现状!提出了油茶籽油质量安全生产技术规范!包括油茶果前

处理!油茶籽预处理&压榨!油脂浸出!油脂精炼!油脂包装&储存与运输等各生产加工过程的技术规

范!以及生产技术管理&技术培训&设备与生产场所管理方面的技术规范% 油茶籽油质量安全生产

技术规范的提出!可以实现产品的标准化!并通过及时更新技术将其应用于标准化建设中!实现对

行业的升级改造和全面推广%
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CC油茶".#6,22&# *2,&5,"##与油棕+油橄榄+椰子并

称世界四大木本油料植物$是山茶科"D9:-7:-:#山

茶属".#6,22&##山茶亚属油茶组植物$是我国南方

栽培面积最大的木本油料树种-%.

% 目前$我国油茶
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林面积已经达到 =$%6& 万 9,

!

$油茶籽产量达到

!$&6) 万V$油茶籽油产量达到 &>6> 万 V

-!.

% 油茶籽

油作为一种天然保健食用油越来越受到国内外食用

油市场和消费者的青睐% 但是$近年来媒体曝光的

个别生产企业的油茶籽油产品中苯并"-#芘+塑化

剂等有害物质含量超标$品质不稳定$功能性营养物

质损失严重等问题引起了社会的广泛关注$促使油

茶籽油生产企业采用更安全的生产工艺% 吴雪辉

等-(.通过测定油茶籽油加工厂各工序油茶籽油样

品的理化指标+有益脂质伴随物含量+脂肪酸组成等

并进行相关性分析发现$对油茶籽油生产过程进行

有效控制$可较好地提升油茶籽油的安全品质和营

养品质% 目前$全国油茶加工企业达到 ! ))" 家$其

中规模以上企业 )(% 家-=.

$得到广泛应用的油茶籽

油提取工艺主要有压榨法+浸出法+超临界萃取法+

水代法和水酶法等->.

!但并非所有油茶籽油加工企

业都了解并按合理的规程进行生产操作$因此油茶

籽油产品从原料至成品出厂整个产业链都需要科学

的管理和合理的生产技术规范%

本文按照生产工艺的顺序$依次对油茶果前处

理$油茶籽预处理+压榨$油脂浸出$油脂精炼$油脂

包装+储存与运输等各生产加工过程的技术规范$以

及生产技术管理+技术培训+设备与生产场所管理方

面的技术规范作出要求和规定$以期为油茶籽油的

安全生产提供参考%

:;油茶果前处理

油茶果脱蒲分为热风爆蒲和青果脱蒲两种工

艺% 脱蒲必须清除油茶果中的叶+梗+枝有机类大杂

及绳头+编织袋等长纤维类大杂$全工艺过程中物料

温度均低于 $"m$设备中与原料接触部位的材质不

应含有塑化剂$蒲中含籽率小于或等于 "6!g$ 籽中

含蒲率小于或等于 %g$籽水分降到 %"g以下安全

储存水分$籽含杂率小于或等于 %g% 油茶籽按比

重进行分级$按不同品质等级分开储存%

热风爆蒲工艺中$热风温度在 '"m左右$蒲籽

分离后烘干热风温度在 $"m左右$物料温度在

>"m以下%

<;油茶籽预处理%压榨

!6%C原料要求

应对进厂的油茶籽原料按照Fj?D>=)%2%)'>进

行取样和品质检验$预期安全风险较大时$应对黄曲霉

毒素j

%

+塑化剂+苯并"-#芘含量及农药残留量进行检

测% 原料应符合Fj?D(&)%&2!"%) 的规定% 原料的

包装材料应符合Fj)$'>2!"%$+Fj='"$6%2!"%$ 的

规定% 塑料编织袋应符合Fj?D')=$2!"%( 的规定%

麻袋包装应符合Fj?D!=)"=2!"%"的规定%

!6!C清理除杂

应设置合理的清理设备和工艺条件$以除去油

茶籽中塑料类+铁质金属类+泥土+色素+农药残留等

杂质$实现塑化剂+农药残留防范控制% 水洗后的油

茶籽宜采用平板烘干机或网带式烘干机进行烘干$

烘干温度不宜超过 $"m$烘干后的油茶籽水分应满

足剥壳要求% 清理后油茶籽杂质含量应不超过 "6!g$

气味+色泽正常$安全指标应符合 Fj%)$=%2!"%>+

Fj!&$%2!"%&+Fj!&$!2!"%&+Fj!&$(2!"!% 的

规定%

!6(C剥壳

油茶籽剥壳水分宜控制在 %"g h%>g之间$油

茶籽剥壳率大于或等于 )>g$碎仁率小于或等于

!g$壳中含仁率小于或等于 %g$仁中含壳率在

%"g h%>g之间%

!6=C色选

宜设置合理的油茶籽仁色选装置$去除油茶籽

仁中的霉变粒和变色粒$要求色选装置的色选精度

不低于 ))g$带出比"异常粒与正常粒比#大于 'o%%

色选后油茶籽仁中霉变粒不应超过 %6"g% 为保证

色选效果$应对色选机关键部件进行定期维护%

!6>C调质

对于低温压榨工艺$调质温度不宜超过 $"m$

油茶籽水分控制在 $g h'g之间% 对于热榨制取

风味油茶籽油工艺$调质温度不宜超过 )"m$时间

不宜超过 (" ,.A% 要求蒸炒均匀$避免局部过热%

调质加热热源宜采用压力为 "6"$ h"6( \L-的

水蒸气或天然气+电% 当采用导热油作热源时$应充

分考虑导热油的强渗透性$避免导热油渗入油茶籽

造成污染$宜采用食品级导热油%

!6$C压榨

低温压榨油茶籽宜采用一次压榨工艺% 入榨温

度不宜高于 $>m$入榨水分 $g h'g$饼残油不宜

高于 &g%

热榨油茶籽入榨温度不宜高于 )"m$入榨水分

>g h&g$饼残油不宜高于 $g%

应定期清理榨膛$保持榨机清洁$避免设备润滑

油渗透到榨料中造成多环芳烃污染$宜采用食品级

润滑油%

油茶籽饼应符合Fj?D(>%(%2!"%& 的要求%

!6&C原油除渣

采用沉降和过滤去除压榨原油中的饼渣$压榨

原油中饼渣含量应控制在 %"g以下$经密闭过滤机

除渣后原油中饼渣含量应降至 "6!g以下$饼渣含

'>
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油率应控制在 ("g h>"g% 饼渣应通过输送设备

复榨或单独压榨%

=;油脂浸出

(6%C浸出

油茶籽饼浸出溶剂一般为正己烷和植物油抽提

溶剂% 以正己烷为浸出溶剂时$浸出温度 >" h

>>m$入浸料"饼#温度 >" h>>m+水分小于或等于

'g+粗脂肪"以干基计#小于或等于 )g$浸出时间

%>" h%'" ,.A$溶剂比 "6'o% h%o%$料层高度根据物

料情况+处理量及浸出器形式合理确定$以实现良好

的浸提和渗透效果$尽量减少粕中残油% 粕中残油

"以干基计#小于或等于 !6"g%

浸出溶剂应符合 Fj%''$6>!2!"%> 和 Fj

%$$!)2!""' 的要求%

(6!C湿粕处理

要求成品粕溶剂残留达到燃爆试验合格" p>""

,1?B1#$根据季节不同$粕温不高于环境温度 %" h

%>m% 油茶籽粕应符合Fj?D(>%(%2!"%&的要求%

油茶籽湿粕中淀粉含量高$脱溶过程中易结团$

影响粕质量和生产安全$蒸脱机中宜设置不少于三

层的预脱层$湿粕在蒸脱机中进行预热脱溶的温度

应控制在 )"m左右$并应控制脱溶层的直接蒸汽

用量%

(6(C混合油处理

混合油净化可采用过滤+离心分离+重力沉降等

方法$在混合油沉降中应避免采用盐水沉降$以防范

氯离子进入油脂中可能造成的油脂脱臭过程中氯丙

醇酯类物质生成的风险% 混合油蒸发+汽提分为常

压和负压两种$建议 '" V?; 以上规模浸出车间采用

负压蒸发+汽提工艺%

常压蒸发+汽提工艺&混合油蒸发采用两次蒸发

工艺$第一次蒸发混合油进口温度控制在 $" h$>m$

蒸发后混合油浓度提高至 $>g h&"g"油的质量分

数#$出口温度控制在 '" h'>m!第二次蒸发混合油

出口温度控制在 %""m左右$蒸发后混合油浓度提高

至 '>gh)>g% 两次蒸发后的混合油进入汽提塔

进一步脱除溶剂$混合油进汽提塔温度控制在

%">m左右$出汽提塔温度控制在 %%> h%!"m$汽提

后原油中残留溶剂量不超过 %"" ,1?B1%

负压蒸发+汽提工艺&第一次蒸发混合油进口温度

控制在 >" h>>m$蒸发后混合油浓度提高至 $>g h

&>g$出口温度控制在 &" h&>m!第二次蒸发混合

油出口温度控制在 %">m左右$蒸发后混合油浓度

提高至 )"g h)>g!混合油出汽提塔温度控制在

%%"m左右$汽提后原油中残留溶剂量不超过 %""

,1?B1% 蒸发+汽提真空度宜控制在 =" h%"" BL-%

(6=C溶剂回收

对于自由气体中溶剂的回收$可采用水吸收和

石蜡回收工艺$建议 '" V?; 以上规模浸出车间采用

石蜡回收工艺%

宜定期对循环使用的溶剂进行邻苯二甲酸酯类塑

化剂和多环芳烃含量的检测$防范溶剂中塑化剂和多

环芳烃含量升高对浸出油茶籽原油造成的安全风险%

>;油脂精炼

=6%C水化脱胶

宜采用的水化脱胶条件&水化温度 '" h'>m$

加水量为磷脂含量的 (6" h(6> 倍$水温同油温或稍

高$水化时间 =" ,.A% 当需要加入磷酸进行强化脱

胶时$'>g磷酸添加量宜采用油质量的 "6">g h

"6!g%水质应符合Fj>&=)2!""$ 要求并经过软化

处理$宜采用纯净水$降低其中氯离子含量$以防范

氯离子进入油脂中可能造成的油脂脱臭过程氯丙醇

酯类物质生成的风险%

水化脱胶过程采用的磷酸等加工助剂应符合

Fj!&$"2!"%= 和Fj%''$6%>2!"%> 的要求%

=6!C脱酸

宜采用的碱炼脱酸条件& 碱液质量分数

!6>"g h$6>'g"= h%"ujv#$理论加碱量根据油茶

籽原油酸值计算确定$超碱量 "6">g h"6!g$碱炼

中和温度 >" h$"m$中和反应时间 %" h!" ,.A$

油#皂分离温度 '" h'>m!水洗时的水温高出油温

> h%"m$用水量为油质量的 %"g h%>g%

碱炼脱酸过程采用的氢氧化钠应符合 Fj

!&$"2!"%= 和 Fj%''$6!"2!"%$ 的要求% 水质应

符合Fj>&=)2!""$ 要求并经过软化处理$宜采用

纯净水$降低其中氯离子含量% 为防范氢氧化钠等

加工助剂中塑化剂可能对碱炼脱酸油造成的风险$

应对氢氧化钠中塑化剂含量进行检测$并优先选用

塑化剂含量低的加工助剂%

=6(C吸附脱色

对于压榨油茶籽原油$应选用对多环芳烃吸附

效果好的专用活性炭$活性炭添加量一般为油质量

的 %6"g h%6>g$应根据脱除效果控制添加量$吸

附温度 %"" h%%"m$吸附时间 !> h(> ,.A$操作压

力 %6( h(6( BL-%

对于浸出油茶籽原油的吸附脱色$可选用复合

吸附剂"活性白土i活性炭#$兼顾油脂脱色和脱除

多环芳烃%

吸附剂应符合 Fj%''$6!>>2!"%$+Fj!>>&%2

!"%% 和 Fj!)!%>2!"%! 的要求$吸附剂的选择还

)>
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应考虑对脱色油中塑化剂含量的影响$为防范和控

制塑化剂的风险$应对吸附剂中塑化剂含量进行检

测$并优先选用塑化剂含量低的吸附剂%

=6=C脱臭

脱臭用直接蒸汽应为过热+除氧的蒸汽% 为防

范脱臭过程氯丙醇酯和缩水甘油酯的形成$宜对直

接蒸汽的水源进行脱除氯离子处理%

脱臭工艺条件应根据待脱臭油品质和脱臭成品

油指标的要求进行调整$适度脱臭工艺条件宜为脱

臭温度不高于 !="m+脱臭时间 $" h'" ,.A+操作压

力 "6!& h"6=" BL-% 当脱臭油中塑化剂含量较高

时$可适当提高脱臭温度和延长脱臭时间$宜采用脱

臭温度 !$"m及脱臭时间 '" h%"" ,.A%

脱臭成品油应及时冷却降温至 ="m以下$以减

少油脂在高温下的氧化% 若添加抗氧化剂$则应符

合Fj!&$"2!"%= 的要求%

=6>C冬化

冬化工艺条件宜为结晶养晶温度 " h>m$结晶

养晶时间不低于 =' 9$搅拌速度 & U?,.A$冷媒温度

#> h"m$降温速率 ( h=m?9%

=6$C酶法制油和精炼

使用酶法制油和精炼的生产工艺$应选择符合

Fj!&$"2!"%= 附录 R所列及 Fj%''$6%&=2!"%$

或相关法律法规规定的酶制剂% 设置合理的酶解工

艺条件$以最大限度发挥酶的作用$避免因工艺影响

减弱酶的效果% 酶法制取的油茶籽原油应采用干

燥+过滤等精炼技术进行成品油茶籽油的生产%

?;油脂包装%储存与运输

>6%C油脂包装与储存

成品油茶籽油应符合 Fj?D%%&$>2!"%'+Fj

!&%$2!"%'和卫办监督函3!"%%4>>%号及相关规定%

成品油茶籽油的销售包装应符合 Fj?D

%&(&=2!""' 的规定% 包装材料应符合 Fj)$'>2

!"%$ 和 Fj='"$2!"%$ 系列标准的规定% 抗氧化

剂的使用应符合Fj!&$"2!"%= 的规定% 食品营养

强化剂的使用应符合 Fj%=''"2!"%! 的规定% 产

品标签标识应符合 Fj&&%'2!"%% 的规定% 食品

营养标签应符合Fj!'">"2!"%% 的规定%

包装的成品油应储存于卫生+干燥+避光+低温

的场所$尽可能采用低温库储存和充氮储存$实现油

茶籽油的保质保鲜% 充氮储存时$氮气应符合 Fj

!)!"!2!"%! 的要求% 另外$应尽可能缩短包装成

品油的储存时间%

>6!C散装油脂储存与运输

散装成品油应尽可能采用充氮储存和低温库储

存% 氮气应符合 Fj!)!"!2!"%! 的规定% 储油罐

宜采用钢制油罐$输油管道应清洁卫生$材质符合食

品安全的相关要求$尽可能做到每次输油作业之后

清扫油管%

散装油脂运输应符合 Fj?D("(>=2!"%( 的

规定%

J;生产技术管理

$6%C生产记录

应如实记录所采购的油茶籽原料+加工助剂+食

品添加剂+包装材料等相关产品的名称+规格+数量+

供货者名称及联系方式+进货日期等内容%

应如实记录油茶籽油加工过程各工序的工艺参

数+产品储存情况及产品的检验批号+检验日期+检

验人员+检验方法+检验结果等内容%

应如实记录出厂产品的名称+规格+数量+生产

日期+生产批号+购货者名称及联系方式+检验合格

单+销售日期等内容%

应如实记录发生召回的产品名称+批次+规格+

数量+发生召回的原因及后续整改方案等内容%

$6!C文件管理

油茶籽原料+加工助剂+食品添加剂和包装材料

等相关产品进货查验记录+出厂检验记录等均应由

记录和审核人员复核签名$记录内容应完整$保存期

限不得少于 ! 年%

应建立客户投诉处理机制$对客户提出的书面

或口头意见及投诉$应做好记录$查找原因$妥善处

理$对处理过程形成的文件保存备查%

应建立文件的管理制度$对文件进行有效管理$

确保各相关场所使用的文件均为有效版本%

V;技术培训

&6%C岗位技术培训

对油茶籽油生产的技术人员及相关岗位的从业

人员进行相应的食品安全知识培训$以提高相关人

员执行各项食品安全管理制度的意识+责任及相应

的知识水平% 当食品安全相关的法律法规标准更新

时$应及时开展培训%

&6!C年度培训与考核

应根据油茶籽油生产不同岗位的实际需求$制

订和实施食品安全年度培训计划并进行考核$做好

培训记录% 定期审核和修订培训计划$评估培训效

果$确保培训计划的有效实施%

W;设备与生产场所管理

'6%C设备

生产设施与设备应符合Fj%=''%2!"%(的规定%

与原料+半成品+成品接触的设备与用具$应使

"$
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用无毒+无味+表面光滑+抗腐蚀+不易脱落的材料制

作$并易于清洁和保养$必要时应进行消毒% 与油脂

接触的设备+管道+管件"垫片#$其材质应符合 Fj

)$'>2!"%$ 的规定$不宜采用塑料材质%

应避免润滑油及其他污染源混入原料+半成品

及成品中% 所有生产设备运转部件的润滑宜采用食

品级润滑油%

'6!C生产场所

生产场所应符合Fj')>>2!"%$ 的要求% 生产

车间应根据生产工艺+生产特性以及生产过程对清

洁程度的要求合理划分作业区"如清洁作业区+准

清洁作业区和一般作业区#$不同作业区应采取有

效分离或分隔%

生产车间内各项设施应保持清洁$生产场所应

具有防止虫害侵入及滋生的设施% 地面应使用无

毒+无味+不渗透+耐腐蚀的材料建造$应平坦防滑+

无裂缝$并易于清洁+消毒和排污%

生产车间入口及车间内必要处$应按需设置更

衣室+换鞋"穿戴鞋套#设施或工作鞋靴消毒设施%

应在清洁作业区入口设置洗手+干手和消毒设施%

如有需要$应在作业区内适当位置加设洗手和消毒

设施%

原料+半成品+成品+包装材料等应依据性质的

不同分设储存场所或分区域码放$并有明确标识$防

止交叉污染% 必要时仓库应设有温度+湿度控制

设施%

应配备存放生产废弃物"如原料清理出的杂质

和下脚料#的专用场所和设施$依废弃物特性分类

存放$并有明确标识% 应制订废弃物存放和清除制

度$有特殊要求的废弃物处理方式应符合有关规定%

X;结束语

随着近年来我国对食用油安全的严格管理以及

消费者对高品质粮油产品的迫切需求$业内很多科

研工作者对食用植物油包括油茶籽油生产中风险成

分成因+防范和控制方法进行了系统深入的研究$取

得了显著的成果$油茶籽油质量安全控制方面取得

长足进步$油茶籽油安全品质和营养品质得到大幅

提升% 但还有一些油茶籽油加工企业对油茶籽油生

产过程质量安全控制技术认识不够$重视不足$仅停

留在一般的生产技术层面$造成油茶籽油质量安全

事件时有发生% 油茶籽油质量安全生产技术规范的

提出$可以实现产品的标准化$技术规范实施过程中

还可以及时更新技术如增加最新的油茶籽油鲜果压

榨技术规范$并将新技术+新成果应用于标准化建设

中$实现对行业的升级改造$为生产标准化的高档油

茶籽油奠定良好的基础%
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