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前 言

本文件按照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》的规定

起草。

本文件由叶城县核桃产业化发展中心提出。

本文件由新疆维吾尔自治区质量检验检测协会归口并组织实施。

本文件起草单位：叶城县核桃产业化发展中心、新疆大学机械工程学院、中国检验认证集团新疆有

限公司、新疆维吾尔自治区农业科学院、新疆双兴农业发展有限公司、喀什果乡农产品加工有限公司。

本文件主要起草人：阿力木拉提·阿布来提、姜宏、张慧、郑伟华、王庆惠、王起才、高华江、翟

鹏鹏、图尔荪阿依·艾尔肯、杨迎春、周晓龙、刘佳、李艳娇、赵云峰、李晓娟、赵博、罗秀芝、许燕、

热孜万古丽·努尔买提、郑威强、孙涛、周宗杰、马玉娥、张立萍、王贤、姜娜、毕海燕、赛卫尔丁·买

买提明、张洁、王峰、赵世宏。

本文件实施应用中的疑问，请咨询叶城县核桃产业化发展中心。

对本文件的修改意见建议，请反馈至叶城县核桃产业化发展中心（喀什地区叶城县团结东路 10 号）。

叶城县核桃产业化发展中心 联系电话：联系电话：19945889718；邮编：844900
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核桃仁机械化脱衣技术规程

1 范围

本文件规定了核桃仁机械化脱衣的原料要求、加工要求、试验方法、评判规则的技术要求。

本文件适用于核桃仁机械化脱衣加工技术生产过程。

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 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB/T 3805 特低电压 (ELV) 限值

GB 5491 粮食、油料检验 扦样、分样法

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 20398 核桃坚果质量标准

GB/T 29647 坚果与籽类炒货食品良好生产规范

LY/T 1922 核桃仁

3 术语和定义

GB/T 20398 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1

核桃仁脱衣机 removing walnut endotesta machine

脱去核桃仁内种皮的机器。

3.2

残衣率 remaining seed peel rate

经过核桃仁脱衣作业后，未完全脱衣核桃仁质量占未完全脱衣和完全脱衣核桃仁质量的比率。

3.3

成品率 production rate of walnut kernels

经核桃仁脱衣作业后，满足加工要求的核桃仁质量占总核桃仁质量的比率。

3.4

生产率 productivity

测定单位时间内加工的核桃仁重量。

3.5

吨料耗水量 water consumption

加工一吨核桃仁消耗的水的质量。
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3.6

吨料耗电量 power consumption

加工一吨核桃仁所消耗的电量。

4 原料要求

进行机械化脱衣加工的核桃仁规格不低于四分仁，核桃仁应符合LY/T 1922 的要求。

5 加工要求

5.1 基本要求

5.1.1 加工场所设施

5.1.1.1 加工场地应宽敞明亮、干净整洁、通风等，地面硬实平整，满足防雨、防水、防火要求。

5.1.1.2 加工场地应有三相动力电源，机器上方应避开电线、电缆等架空物体。

5.1.1.3 场地旁应设有通风、降噪、除尘等设施设备。

5.1.1.4 加工场地应有上下水。

5.1.1.5 车间应根据生产工艺流程、生产操作需要和生产操作区域清洁度的要求进行隔离，以防止相

互污染。

5.1.1.6 加工场地环境卫生应符合 GB 14881 的要求。

5.1.2 工作人员要求

5.1.2.1 加工人员健康管理与卫生要求应符合 GB 14881 的要求。

5.1.2.2 机具操作人员应经过专业技术培训，熟读产品使用说明书，熟悉核桃仁脱衣加工设备的工作

原理、操作规程和加工工艺流程。

5.1.3 供水设施

5.1.3.1 生产用水的水质应符合 GB 5749 的要求，压力、水量等符合生产需要。

5.1.3.2 各种与水直接接触的供水管道、器具应采用无毒、无异味、防腐等材料制成，并以颜色明显

区分。

5.1.3.3 供水设施出入口应增设安全卫生设施，防止外来污染。

5.1.4 排水设施

应符合GB/T 29647 的要求。

5.1.5 供电设施

应符合GB/T 3805 的要求。

5.2 加工工艺流程

核桃仁机械化脱衣主要加工工艺流程见下图1。

图 1 核桃仁机械化脱衣主要加工流程

脱衣

不合格

分级干燥色选核桃仁 浸泡 清洗
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5.2.1 浸泡

将核桃仁放置在30 ℃～50 ℃温水中，浸泡时间5 min～20 min。

5.2.2 脱衣

将浸泡后的核桃仁放入核桃仁脱衣机内，根据核桃仁品种、大小设定脱衣时间，脱衣过程中需注水

进行冲洗以去除种衣、果胶和细小的核桃仁等杂质。

5.2.3 清洗

脱衣结束后的核桃仁进入清洗装置进行清洗，清洗的主要目的是除去剩余的种皮、果胶等杂质，以

得到干净的核桃仁。

5.2.4 色选

清洗后的核桃仁放入色选机内进行色选，未完全去除种皮的核桃仁再次进入浸泡环节，直至种皮完

全去除。

5.2.5 干燥

经色选后的脱衣核桃仁放置在烘干机内进行干燥，当脱衣核桃仁的水分含量达到GB/T 20398 规定

的要求时，停止干燥。

5.2.6 分级

应符合LY/T 1922 的要求。

5.3 加工质量要求

5.3.1 作业性能

核桃仁机械化脱衣机主要作业性能指标如表1所示。

表 1 作业性能要求

序号 项目名称 质量指标要求 检测方法对应的条款号

1 生产率
kg/h ≥企业明示值 6.2.1

2 残衣率
% ≤5 6.2.2

3 成品率
% ≥75 6.2.3

4 吨料耗水量
m3/t ≤企业明示值 6.2.4

5 吨料耗电量

kW·h/t ≤企业明示值 6.2.5

5.3.2 产品质量要求

5.3.2.1 外观和感官

产品的色泽、气味和大小应符合LY/T 1922 的相关规定。

5.3.2.2 卫生指标

污染物限量指标应符合GB 2762 的规定，农药残留限量指标应符合GB 2763 的规定。

6 试验方法

6.1 作业性能
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6.1.1 作业条件

6.1.1.1 试验配套设备应按照使用说明书的要求安装，并调整、试运转到正常工作状态，配备熟练的

试验人员。

6.1.1.2 使用的仪器、设备和量具的精确度应满足测试要求，并经校准合格且在有效期内。

6.1.2 取样方法与样品处理

试验时，每次加工的核桃仁重量应不少于小时生产率的10%或不少于100 kg。在核桃仁出料口接取

样品3次，每次不少于5 kg，取样间隔时间不少于10 min。分别测定残衣率、成品率、生产率、吨料耗

水量、吨料耗电量，取平均值。

6.2 作业指标的测定

6.2.1 生产率

核桃仁脱衣机满负荷工作状态下，测定加工时间和处理量，按公式（1）计算生产率。

� = �
�
···························································(1)

式中：

E ——生产率，单位为千克每小时（kg/h）；

W ——测定规定时间内脱衣机加工的核桃仁总重量，单位为千克（kg）；

t ——规定的加工时间，单位为小时（h）。

6.2.2 残衣率

测定生产率的同时，在核桃仁出料口接取样品3次，分别测定完全脱衣的核桃仁、未完全脱衣的核

桃仁的质量，按公式（2）计算残衣率。

� = �1
�1+�2

× 100····················································(1)

式中：

T ——残衣率，%；

�1——样品中未完全脱衣的核桃仁质量，单位为克（g）；

�2——样品中完全脱衣的核桃仁质量，单位为克（g）。

6.2.3 成品率

测定生产率的同时，在核桃仁出料口接取样品3次，分别测定放入核桃仁和脱衣后满足加工要求的

核桃仁质量，按公式（3）计算成品率。

� = �3
�

× 100······················································ (1)

式中：

Z ——成品率，%；

�3——脱衣后满足加工要求的核桃仁质量，单位为克（g）。

6.2.4 吨料耗水量

测定生产率的同时，按公式（4）计算。

� = ��
�

× 100······················································ (1)

式中：

S ——吨料耗水量，单位为立方米每吨（m
3
/t）；

��——测定规定时间内的耗水量，单位为立方米（m3）。

6.2.5 吨料耗电量

测定生产率的同时，按公式（5）计算。
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� = ��
�

× 100······················································ (1)

式中：

G ——吨料耗电量，单位为千瓦小时每吨（kW·h/t）；

GD ——测定规定时间内的耗电量，单位为千瓦小时（kW·h）。

6.3 核桃仁产品质量评价

6.3.1 外观和感官分析

6.3.1.1 色泽

用肉眼分辨样品的颜色，必要时与标准色板对照。

6.3.1.2 气味、味道

用嗅觉辨别样品的气味，用咬嚼判断样品的味道。

6.3.2 卫生指标

污染物限量指标按GB 2762 规定进行，农药残留限量指标按GB 2763 规定进行。

7 判定规则

7.1 检验批次

产品均应按批为单位，同批核桃仁的品质规格和包装应一致。

7.2 检验方法

取样检验方法按GB 5491 执行。

7.3 出厂检验

7.3.1 产品出厂需经产品质量检验部门检验合格，并签发产品合格证后方可出厂。

7.3.2 出厂检验内容为感官品质、色泽、气味、净含量、大小、标签和包装。

7.4 型式检验

型式检验的项目为6.2和6.3，检验周期为每年不少于两次。有下列情况之一时，应进行型式检验。

——新产品试制鉴定；

——正式生产时，如原料、工艺有较大改变可能影响到产品的质量；

——出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时；

——产品长期停产恢复生产时；

——国家质量监督机构提出要求时。

7.5 判断规则

上述6.2和6.3的全部项目，任一项不符合规定的产品均判为不合格产品。

7.6 复检

对检验结果产生异议时，应对留存样进行复检，或在同批产品中重新取样，对不合格的项目进行复

检，以复检结果为准。
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