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[bookmark: _Toc107302521][bookmark: BookMark2]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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任
本文件由浙江省水产流通与加工协会提出。
本文件由浙江省水产流通与加工协会归口。
[bookmark: _Hlk108448242]本文件起草单位：浙江兴业集团有限公司、舟山新诺佳生物工程有限责任公司、上海海洋大学、舟山市标准化研究所。
本文件主要起草人：


[bookmark: BookMark4]

鱼油加工操作规范
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc104208314][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc104208333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc103684862][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc102141647][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc104207139][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc107212927][bookmark: _Toc107213630][bookmark: _Toc107302522]范围
[bookmark: _Hlk108448964][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了鱼油加工的术语和定义、鱼油分类、原料及生产卫生要求、加工要求和生产记录的要求。
[bookmark: _Hlk108448975]本文件适用于甘油三酯型鱼油和乙脂型鱼油的加工操作流程。
[bookmark: _Toc104208334][bookmark: _Toc102141648][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc103684863][bookmark: _Toc104207140][bookmark: _Toc104208315][bookmark: _Toc107212928][bookmark: _Toc107213631][bookmark: _Toc107302523]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 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 29950  食品安全国家标准 食品添加剂 甘油
SC/T 3503—2000 多烯鱼油制品
[bookmark: _Toc104208335][bookmark: _Toc102141649][bookmark: _Toc104208316][bookmark: _Toc104207141][bookmark: _Toc103684864][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc107212929][bookmark: _Toc107213632][bookmark: _Toc107302524]术语和定义
SC/T 3503-2000界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

甘油三酯型鱼油 triglyoeride fish oil
鱼油中三个脂肪酸分子连接于甘油骨架构成的脂肪酸酯。

乙酯型鱼油  ethyl ester fish oil
鱼油中甘油酯与含有羟基的化合物（乙醇）交换烷氧基而形成的脂肪酸酯。
[bookmark: _Toc102141650][bookmark: _Toc103684865]
毛油 crude oil
从鱼类中直接制取、未经过精炼加工的初级油。
[bookmark: _Toc104207143][bookmark: _Toc104208336][bookmark: _Toc104208317][bookmark: _Toc107212930][bookmark: _Toc107213633][bookmark: _Toc107302525]鱼油分类
鱼油分为甘油三酯型鱼油和乙酯型鱼油。甘油三酯型鱼油又分为天然甘油三酯型鱼油和还原甘油三酯型鱼油。
原料及生产卫生要求
原料要求
甘油
应符合GB 29950的规定。
加工用水
应符合GB 5749的规定。
生产卫生要求
人员、环境、车间设施及生产过程卫生要求应符合GB 14881的规定。
[bookmark: _Toc104208337][bookmark: _Toc103684866][bookmark: _Toc104207144][bookmark: _Toc104208318][bookmark: _Toc107212933][bookmark: _Toc107213635][bookmark: _Toc107302527]加工流程
[bookmark: _Hlk103684046]甘油三酯型鱼油加工流程
天然甘油三酯型鱼油加工流程如附录A所示，还原甘油三酯型鱼油流程如附录B所示。
[bookmark: _Hlk103684090]乙酯型鱼油加工流程
乙酯型鱼油加工流程如附录C所示。
[bookmark: _Toc103684867][bookmark: _Toc104207145][bookmark: _Toc104208319][bookmark: _Toc104208338][bookmark: _Toc107212934][bookmark: _Toc107213636][bookmark: _Toc107302528]加工要求
原料鱼油验收
加工所需的原料鱼油应符合表1的要求。
原料鱼油质量要求
	项目
	质量要求

	感官要求
	外观
	黄色或棕色液体，微有混浊或分层，可有部分沉淀

	
	气味
	具有鱼油特有的腥味，稍有鱼油酸败味

	酸值，mgKOH/g
	≤30.0

	过氧化值，meq/kg
	≤20.0

	水分及挥发物，%
	≤0.8

	碘值，g/100g
	≥120

	不溶性杂质，%
	≤0.5

	不皂化物，%
	≤3

	二十碳五烯酸（EPA）与二十二碳六烯酸（DHA）的含量总和，%
	≥22



预处理
脱胶
将原料鱼油打入碱炼釜，开启搅拌，加热至40 ℃～90 ℃。
取约0.02%～0.1%油重的柠檬酸，用水溶解，将柠檬酸溶液加入碱炼釜中保温搅拌。
加入适量的50 ℃～100 ℃的饮用水，搅拌5 min～50 min，关闭搅拌，使分层，收集油层。
碱炼
在碱炼釜内加入原料鱼油或脱胶油，开启搅拌，加热至40 ℃～90 ℃，取样并测定酸价。
保温40 ℃～90 ℃，根据酸价加入45%以下的稀释液碱溶液量后进行搅拌。
加入适量的热水或盐水,搅拌5 min后关闭搅拌，静置1 h后分取油层。取油样送检酸价。
可选择性的进行碱炼或不碱炼。
脱水
向釜中加入适量的活性白土、硅藻土，开启搅拌。
吸附完成后降温至50 ℃以下过滤，滤液通过管道转入储罐。
脱酸或不脱酸
将脱水油打入脱酸机组进行脱酸处理，经中间暂存罐收集，取样检测酸值合格后打入脱酸油的贮存罐中，待用。
酯化
向酯化釜中，加入0.1 倍～0.6 倍油重量的无水乙醇和0.3%的2%脱酸油重量的氢氧化钠，立即开启搅拌，加入脱胶油或碱炼油。
加热，保温40 ℃～80 ℃反应超过1 h，加入适量饮用水，继续搅拌5 min～40 min后，关闭搅拌静置。
静置超过1 h后，分取油层（上层），将油层转入酯化脱色釜中。
脱乙醇
酯化完成后上层的乙酯鱼油和乙醇混合物经管道直接转入脱醇釜中。
脱色
将经过脱乙醇处理后的乙酯油在真空条件下加入适量的活性物质，开启搅拌。
抽真空至气压不高于0.08MPa，保持温度85 ℃～110 ℃，保温20 min以上进行脱色。
吸附完成后降温至50 ℃以下过滤，滤液通过管道转入储罐。
分子蒸馏
在高真空条件下，使各组分子在运行于其沸点的温度下蒸发并分离。
将暂存在储罐中的乙酯鱼油输送至蒸馏机组进行蒸馏处理。
蒸馏出的各级半成品送至充满氮气的各级暂存储罐。
将暂存储罐中的半成品经出料口罐装到清洗干净的半成品储存钢桶中。
罐装完成的半成品钢桶运至仓库半成品储存区暂存或者直接运至混拼储罐中混拼。
混拼
将不同馏份的鱼油按含量的实测值分别打入混拼罐中，以产品规格为目标，对鱼油中含量进行均匀混合，混合均匀后取样检测，暂存待用。
还原酯化
将混拼油输入还原酯化釜，加入适量的甘油、脂肪酶在相适应的条件下进行反应，根据所获目标转换率和目标含量结束反应并过滤。
该步骤仅适用于甘油三酯型鱼油。
冬化过滤
还原酯化油经不锈钢管道转入冬化结晶釜中,设定冬化温度并养晶30min 以上，低温下大分子的饱和脂肪酸结晶成固态。
过滤后除去析出的脂肪晶体，过滤后的乙酯鱼油经管道输送到冬化半成品储存罐中暂存,取样送检冬化试验合格后进行精制过滤。
精制
将冬化过的鱼油半成品和一定比例的活性炭混合，并在真空条件下进行吸附处理。
吸附完成后鱼油过滤后输送至成品储罐中。
包装
从成品储罐的清洁出料口将成品放出，罐装到全新清洁并充好氮气的成品包装钢桶中。
添加适量的抗氧化剂并密封。 
贮存
应贮存于清洁、阴凉、干燥、无异味处。
[bookmark: _Toc107212935][bookmark: _Toc107213637][bookmark: _Toc107302529]生产记录
每批次原料应有产地来源或养殖场、供应单位、规格、数量和检验验收等记录。
加工过程的质量、卫生关键控制点的监控记录、纠正活动记录和验证记录，监控仪器校正记录，废品及半成品的检验等记录，应保留原始记录。

[bookmark: BookMark5]


（规范性）
天然甘油三酯型鱼油加工流程
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（规范性）
还原甘油三酯型鱼油加工流程
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（规范性）
乙酯型鱼油加工流程
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