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[bookmark: _Toc4111][bookmark: BKQY]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专利的责任。
本文件由杭州市富阳区农业农村局提出。
本文件由中国中小企业协会归口。
[bookmark: _GoBack]本文件起草单位：杭州市富阳区农业农村局、杭州市富阳区洞桥镇人民政府、杭州榧滋味香榧专业合作社、轻工业杭州机电设计研究院有限公司。。
本文件主要起草人：楼君、华克达、缪强、蔡晓郡、楼科勋、张慧萍、倪剑萍、滕莹、王文鹏、方肖艳、章海英、王灵玲、张斌、华 斌、倪小明、潘卢萍、陈雨姗、陈新星、王晓东、吴成坤、张国华。
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[bookmark: _Toc36304081][bookmark: _Toc13074][bookmark: _Toc489260177][bookmark: _Toc19828165][bookmark: _Toc30056][bookmark: _Toc35620700][bookmark: _Toc19828080][bookmark: _Toc21516967][bookmark: _Toc489260131][bookmark: _Toc5600][bookmark: _Toc37345120][bookmark: _Toc31127][bookmark: _Toc27882][bookmark: _Toc19826643][bookmark: _Toc103414081][bookmark: _Toc40119383][bookmark: _Toc35595707][bookmark: _Toc27470][bookmark: _Toc32372][bookmark: _Toc19828131][bookmark: _Toc19875975][bookmark: _Toc913][bookmark: _Toc20816][bookmark: _Toc44][bookmark: _Toc10773][bookmark: _Toc27661685][bookmark: _Toc27122839][bookmark: _Toc21199][bookmark: _Toc8499][bookmark: _Toc24916][bookmark: _Toc23929]香榧采收与加工技术规范
[bookmark: _Toc183][bookmark: _Toc27831][bookmark: _Toc21869]范围 
本标准规定了香榧种实的采收、脱蒲、堆制后熟、清洗晒制、分级、贮藏和炒制等技术要求。
本标准适用于榧树属植物（Torreya grandis）榧树和香榧。
[bookmark: _Toc20039][bookmark: _Toc26189][bookmark: _Toc13678]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文本必不可少的条款。其中，注日期的引用文件， 
仅该日期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/T 5461  食用盐
GB 14881  食品生产通用卫生规范
LY/T 1773  香榧籽质量要求 
[bookmark: _Toc12744][bookmark: _Toc14805][bookmark: _Toc10553]术语和定义 
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc26603][bookmark: _Toc29150][bookmark: _Toc25159]
榧籽
香榧种实脱除假种皮后的种子。
后熟处理 
种籽在一定温度、湿度状态下，通过代谢活动（主要是呼吸作用）引起单宁氧化沉淀，使单宁固化、种衣结块，从而起脱涩、促进脱衣的作用。
[bookmark: _Toc16998][bookmark: _Toc12341][bookmark: _Toc758]采收 
[bookmark: _Toc31842][bookmark: _Toc30037][bookmark: _Toc5847]时间 
一般在9月上中旬采收，因天气和区域不同而略有变化。
[bookmark: _Toc16678][bookmark: _Toc17186][bookmark: _Toc26014]原则 
完熟采收。假种⽪开裂或假种⽪由绿变淡⻩、黄绿⾊为标准，假种⽪与果⼦间形成⾃然分离层，开始分批采摘。
[bookmark: _Toc28074][bookmark: _Toc26974][bookmark: _Toc21878]方法 
分批采摘法。待植株1/3以上种实开裂或假种⽪由绿转淡⻩、黄绿⾊的成熟籽时开始采摘，易分2次～3次采完， 确保85 %以上的采收籽为完熟籽。
自然脱落法。自然脱落的香榧可用采收网及时收集。
手工采摘或用采收网。采收网要求:无毒无味、绿色环保的高密度聚乙烯改性专用料织造，孔径5.0 mm~8.0 mm收集。不得用击落法采收。
[bookmark: _Toc3551][bookmark: _Toc15731][bookmark: _Toc1237]装运
采收、运输过程中，宜用竹筐、竹篓等透气好的工具盛放香榧种实，避免使用塑料编织袋等不透气工具，装运过程中防止雨淋。
[bookmark: _Toc19397][bookmark: _Toc32693][bookmark: _Toc14703]脱蒲
采收后应及时脱除假种皮。不能立即去除假种皮的，应分批堆放，堆放厚度不宜超过15 cm、温度不宜超过28 ℃、时间不宜超过3天。 
雨天采收且不能及时脱除假种皮的，应先薄摊除去水份，再厚堆如上操作。
可采用人工脱蒲或机械脱蒲。采用机械脱蒲作业时，需使用无损脱蒲设备，保证香榧西施眼不被挤压或碰撞，不得对香榧西施眼产生暗伤。禁止使用对香榧西施眼会产生损伤的脱蒲设备。
[bookmark: _Toc8970][bookmark: _Toc9298][bookmark: _Toc23014]后熟处理
[bookmark: _Toc12386][bookmark: _Toc26258][bookmark: _Toc30718]场地
场地应选择环境阴凉，通风良好，干净、无污染源的仓库，以泥地和透气水泥地为宜；堆制前用高温开水对场地消毒杀菌。
[bookmark: _Toc9320][bookmark: _Toc30923][bookmark: _Toc18628]堆置
脱蒲后的榧籽按照采收时间分批堆置。根据室内温度，高温薄堆，温度较低则适当厚堆，厚度一般为20 cm～35 cm。
[bookmark: _Toc15239][bookmark: _Toc16674][bookmark: _Toc2827]覆盖保湿
采用通气保湿的覆盖材料，一般使用润湿的稻草、黑纱等，覆盖厚度3 cm～5 cm。后熟期间堆温不超过28 ℃，湿度保持85%-90 %左右。
[bookmark: _Toc31708][bookmark: _Toc3398][bookmark: _Toc20422]翻堆
后熟前期，宜间隔2天～3天翻堆1次，后期可适度加大翻堆间隔时间，合翻动把堆内出现点、带、团状白色丝状物的榧籽拣出。
[bookmark: _Toc13477][bookmark: _Toc4819][bookmark: _Toc14883]后熟时间
堆制后熟时间在20-40天，因环境温度、湿度以及种籽成熟度而略有不同。当种籽种衣由紫红色转为黑褐色，种籽剖开后可见明显胚芽，后熟完成。
[bookmark: _Toc30704][bookmark: _Toc4616][bookmark: _Toc10731]清洗与干燥
堆制完成后，用生活饮用水将榧籽洗净、沥干，剔除病虫籽和畸形籽。
利用自然光晒制或35 ℃~40 ℃烘制，榧籽含水率控制在10 %~13 %。晒制时防止种壳开裂，种仁含水率12 %左右。
[bookmark: _Toc3133][bookmark: _Toc8552][bookmark: _Toc9815]分级
榧籽的质量应符合LY/T 1773的相关要求。按榧籽横径分级,横径小于10.9 mm为等外品,11.0 mm~12.9 mm为小籽，13.0 mm~14.9 mm为中籽，15.0 mm以上为大籽。
[bookmark: _Toc22771][bookmark: _Toc11298][bookmark: _Toc21918]炒制
[bookmark: _Toc21435][bookmark: _Toc13072][bookmark: _Toc10070]炒制场地符合GB 14881的相关要求,
[bookmark: _Toc18598][bookmark: _Toc18428][bookmark: _Toc22210]炒制用盐应符合GB/T 5461的相关要求。
[bookmark: _Toc10265][bookmark: _Toc11794][bookmark: _Toc19416]按照榧籽与炒制用盐重量1:0.5的比例，先将炒制用盐倒入炒制锅内，炒热温度达到200 ℃~300℃，加入榧籽，再炒制10分钟~15分钟，⼤部分榧壳两头微⻩，果仁由软变硬并膨胀，种⾐开始脱落，出锅将粗盐分筛后浸⼊12 %盐⽔，浸制1分钟，捞出沥⼲。
沥干盐水后，将炉壁温度升温至280 ℃~300 ℃，再将榧籽单独放入滚筒炒制机中炒制，猛火炒至榧籽表面水份干燥，种壳发白。
[bookmark: _Toc14938][bookmark: _Toc2510][bookmark: _Toc5945]按照榧籽与炒制⽤盐重量1﹕0.5的⽐例再次加⼊炒制⽤盐，炒制时要不断用器械人工翻动榧籽，炒⾄榧籽温度达到160℃时退火，用文火炒至榧籽外壳褐⾊、榧仁米⻩⾊，果仁有焦⾹味；起锅后⽴即将榧籽摊薄冷却。
[bookmark: _Toc21966][bookmark: _Toc27888][bookmark: _Toc23316]包装与贮藏
[bookmark: _Toc26398]产品按等级密封包装，包装材料应符合相应的食品接触性材料的要求。
[bookmark: _Toc9729]装袋贮存于通风、干燥、阴凉、清洁的仓库内，不得与有毒、有异味、有腐蚀性、潮湿的物品混贮，堆放在垫板上，且离地10 cm以上，离墙20 cm以上，中间有通道。 
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