ICS 67.020.20
CCS B 05

T/ XJZJIJXH
% E/R B/aX RERE A NS B FRE

T/XJZJXH XXXX—XXXX

2B AU AL B X B R HLAE

Technical code of practice for mechanical removing walnut endotesta

CHESR & AR

FERIT BRI, R RE KA ORI A SR SO — I E

XXXX = XX = XX &7 XXXX = XX = XX 52t

E%EE/RERXRERIERNTS A2



T/XJZJIXH XXXX—XXXX

B /N
1= 2P 1T
T e 1
(R a1 1 2 7 1
RAB I IE N o oo et 1
R B R L L 2
5 2
T T« e o 3
R 5



T/XJZJIXH XXXX—XXXX

7.

Il

it

A FEIEGB/T 1.1—2020 (hrefEAL TAE SN S50 AniEAb SO RIS /AR BRI Y (R
L,
AR SCA A 3 AR = A R R R
ARSCA BB SR A /R 6 DX A IR A U P 2= V3 11 R 2H 2 5 i
AR E AT M EAZ A=A R R oty . BER R SEN U TR 2R . A R S0 AR SR 3T 58 A
FRAT . Frmde s /R FiR R AR RERL . AR R AR AR AR 2 R P= I TARAF .

A EBREN: FIIRRIIE « fAikee, 2%, skE. AL, TRE. TEA. SR, #
MG . PURIRBIAR « WIRE . MildE. by, XL, k. ok, 2RI, &, PH 2. Fik.
AT « SR EHE . SRR NG TSRS DR, KoM, 0. 200, Bt FETURT « L
SRR, k. T, B,

ASCAF ST N FH AR B 1], 1 W EAZ A A R R L

X AR A (PG SR LA U8, 7 I 5t 22 P 3 ELAZ R P Ml A e Ji o (At X 3 B (AT 45 7R 2% 10 5D

MR E AR AR ey BEARMTE: BCARHIE: 19945889718; HR%W: 844900

1T



T/XJZJIXH XXXX—XXXX

B AL AR R R AR EE

1 SEE
ISR E TR AR B R SR . I 2R R0 77, PPN B AR R

ARSCAE TR B AU B AN TR A 1 R
2 MuMsIAxH

N HNSCA A ) P 2 E s S AR R A 5 | T A BSOS ST AN AT A 2 R v H I 51 ST
A% H A R AR ASE B T A St s AR H ARSI SO, Hsol iR CRFEITE FMESR) EH TA
A

GB 2762 H\mEeEEFnE Smhis iR E

GB 2763 B ML EFAME &P R 2R KR ERE

GB/T 3805 FHKHLE (ELV) FRAE

GB 5491 ARE. WAL FFFE. FEE

GB 5749 AEJEARH K LA FRUE

GB 14881 &M 4aEFAnE &AM EH AN

GB/T 20398 %Mk 12 H 5T EAwifE

GB/T 29647 'RELEFFIIDTA S R U A =3

LY/T 1922  #HM=

3 ARIEFZENX

GB/T 20398 FiiE LA L I HUARIE AIE SGE HF A3
3.1

ZMR{ZBRAXH| removing walnut endotesta machine

i 23 AZRAZ A i B FRIATL %
3.2

%A E remaining seed peel rate

SRV IRARAE G, R BAKZA BT & 5 R 58 2 AN 76 2 AR AR BT EE A
3.3

BfmZ production rate of walnut kernels

2y 77 Y SN S P Y | WS N U 3 ) g sy 230 S e i sk
3.4

4 =2 productivity

I BRI TE) I TR
3.5

MRl #E7KE water consumption

TN — WA AR A VR M R 7K R



T/XJZJIXH XXXX—XXXX

3.6
MRIFEEE power consumption
I C— Mz A BT AE R L

4 [EREX
HEATHURAL AN TR A RS AMIS T T /4=, RN AFALY/T 1922 [ER.

5 fIIEK

5.1 EAXEX

5.1.1 MMIFERIEKE

5.1.1.1 LIS TEM s TR . A, MRS TR, RN Bk B KER
5.1.1.2 ML N A =3 S HIR, HLAs EJ7 RO Ak iSRS A

5.1.1.3 MR EN PR, FRAERIER &,

5.1.1.4 TN ETFK.

5.1.1.5 ZE[AIRIARYEAE ;= T 2R A= SR /R BRI A P R A DX S vt FE I SR BT R B, AR LA

Hig4.

5.1.1.6 NI I37MIRES TAERN T4 GB 14881 HIER,

5.1.2 THEAREX

5.1.2.1 TN GRS S DATSRMNAA GB 14881 AUER,

5.1.2.2 HLRZAEN RN LA ERETIN, ™ sh 45, 2B A Tk 1) AR
JREE, BRI T T 20

5.1.3 f#7KighE
5.1.3.1 AP HKIIKRENAS GB 5749 MIEER, B, KES/FSAEFHE,
5.1.3.2 JFhS/KEEEMIMOKEE. SARCRATE. TR, BiESEMEIIR, JFRABUE I &

X5
5.1.3.3 /KN RIS 522 4 AR, By Lk Ahkis k.
5.1.4 Hokight
RiFF4GB/T 29647 fIE K.,
5.1.5 {HEITE
RiFF4GB/T 3805 (IER.
5.2 MIIZREE
AN UG AR 3= 220 T T2 W B,

B —> B —> Bk —> Wik > G ——> pp> s
1 Atk

ESIN I o7 k1R 7R e ) 1 W 1



T/XJZJIXH XXXX—XXXX

5.2.1 2@
B A B E30 'C~50 CiRsKA, RIEHES5 min~20 min.
5.2.2 BRi

AR A MR TN HA AL A, ARAEAZBRA i K iE BEACIS 6], ARG e mh /1K
HBEAT e LA BRARAC . RN/ R AZ B A= 55 2 5

5.2.3 &k

AR &5 o I AZ PR 3 N TE TR B AT IS U, IR S E H R SRR A R . R, L
BT A% .
524 t%

TEVE A BB AN e L N REAT (st R 58 4 LB BEIAZ A~ G NIRRT, B AR 58
Eor I8

5.2.5 FI&

S0 Ja M AR BT I AT T, AR /K 7> & B I SIGB/T 20398 HE
FIERI, 51T

5.2.6 TR
RiFFELY/T 1922 fIE R,
5.3 MIFREEXK
5.3.1 {EtaE
AR UAG B AL 1 A B B Fa bR i R L7
x 1 EdltaeZEk

5 T H 4K JR AR bR B R I T3 42068 87 [ 2% K 5
1 e =V 7R AE 6.2.1
kg/h
FRACH -
< 6.2.2
2 o 5
P AGES -
> 6.2.3
3 o, 75
4 Wﬁﬁﬁg <Al B R A 6.2.4
s} E FE .
<V HE 2.
5 W - bt Al R A 6.2.5

5.3.2 FRmREEX
5.3.2.1 SN UFRE
PR SRR /N RFELY/T 1922 HIAHRHLE -
5.3.2.2 D4%igkr
R EFRFRN AT G 6B 2762 HIE, RZGFKRHEREIRIN T 568 2763 HIME .

6 WIFE

6.1 fRdlERE



T/XJZJIXH XXXX—XXXX

6.1.1 Rl &M

6.1.1.1 RIS A E B RAZ BE B P Bk 28, IR, wlsi 81 IEH TIRIRE, B Zkim
P NAR

6.1.1.2 (HEHMCES . B FlE B AR 0 B R 2 R ER, Ak &% HAEE UM .
6.1.2 EVHEFESHRLE

BIRIT, BRI AR B R NAN D TN AR P R 10%E AN F7100 kgo AERZARAT HURL CIHHHR
FERRBIR, BFRADT5 kg, EUFERIFERS A T10 mine 2 AIIE AR MumAe, AEp=ae, MRLFE
IKE L MURFER R, HOFEIE.

6.2 B FEHREINE
6.2.1 SR
KB AR T TAERRAS TS, I T E AR E, AR (D iH8EEE,

A

E——45, AT RN (kg/h)

W ——0 5 B2 I [8) Y IR A LI TR = S &, AT 58 (ke s
t —RUERIIN R[], P9/ Ch) o

6.2.2 FRIKE

g L= 2R RN, FERZMAT HORE BRI 3K, 73
BAZII R, %A (2) IHERAKE.

JIE S A AR R RS ERAR M

Pyl

A

T——ﬁfﬁﬁ, %;

1 FERR TR AR B, BN (g)

R AR AR TR, BN () .
6.2.3 mmE

D52 A= AR R, AEAZARAT HUBRE D HURE S 3K, 20 Al 8 TN AZ AR A AN A I i 2 i R )
AR, 1A (3) R,

s
7 —— A, %;
s ARG S M CER Ik E, BN (g) .

6.2.4 MERFEKE
g A = R R, %A () FE.

EVCLF
S ——MURHFEK &, AL KRB (/1)
—— I 5E RE I RN REK B, BAASITTK (o) .

6.2.5 MRIFEER=E
ME L= R FER, %A (6) IHHE.



o

.3

o o

6. 3.

6. 3.

N

~

1

NN NN
AW oW oW

3.
3.

T/XJZJIXH XXXX—XXXX

EVCLF
¢ ——MRREH R, AT LN RERE (KW - h/t)
G,——NERER RN RFE R, FRANT LN (kW e h) o

- P R E N

1 SNMFEE ST

1.1 &F

FH PR 20 HERE i B, TR 55 s o CEU AR R

1.2 5. K&

FH GG A it (R0 AR P 1 At PR A

2 DHEiE#r

SRR EFRPRIZCB 2762 MUE AT, RZGFK IR EFGIR1ZCB 2763 MUE#ET
FII 7E AR

L TE /N

7 I R A A BT, R AR AT R A L e R — B

KIT5E

HUFER 36 77 154%GB 5491 4T .

Ly
A R RE MR GR, R ERIEE T AT
2 RN NECE . B, AR RS RN, R
XL

R 50 A H 6. 2406. 3, ki A HUAREEAD TR A FIIEN 2 —rF, RIgEAT R k5 .
—— B AR 4 E

—— IS, anJEORE, T2 BRSO3 AT RE S M 37 il 1) 5

—— W RN RE R SR B % T

—— P I P R A R I

—— FE 55 AU 4 H R

F1| BT A0 )

6. 2F16. 3 AEFIH , AT — AT FE 7= i3 FUA A G 4% 77 i

=X

X Aar B 2 P AR S ANE, R AR REAT A, BOAE R i BT ORE, REANG A BT H AT R
DA R4l R it




	前言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	核桃仁脱衣机 removing walnut endotesta machine
	残衣率 remaining seed peel rate
	成品率 production rate of walnut kernels
	生产率 productivity
	吨料耗水量 water consumption
	吨料耗电量 power consumption

	4　原料要求
	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

	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
	5.1.5　供电设施

	5.2　加工工艺流程
	5.2.1　浸泡
	5.2.2　脱衣
	5.2.3　清洗
	5.2.4　色选
	5.2.5　干燥
	5.2.6　分级

	5.3　加工质量要求
	5.3.1　作业性能
	5.3.2　产品质量要求
	5.3.2.1　外观和感官
	5.3.2.2　卫生指标



	6　试验方法
	6.1　作业性能
	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

	6.2　作业指标的测定
	6.2.1　生产率
	6.2.2　残衣率
	6.2.3　成品率
	6.2.4　吨料耗水量
	6.2.5　吨料耗电量

	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
	6.3.1.2　气味、味道

	6.3.2　卫生指标


	7　判定规则
	7.1　检验批次
	7.2　检验方法
	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
	7.5　判断规则
	7.6　复检


