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1、 [bookmark: bookmark2][bookmark: bookmark1][bookmark: _Toc3115][bookmark: _Toc16840][bookmark: _Toc11703][bookmark: _Toc10467][bookmark: _Toc17774][bookmark: _Toc30059][bookmark: _Toc29810][bookmark: _Toc3866][bookmark: _Toc29593][bookmark: _Toc5692][bookmark: _Toc15000][bookmark: _Toc30310][bookmark: _Toc10976][bookmark: _Toc14678][bookmark: _Toc7079][bookmark: _Toc32162][bookmark: _Toc30119][bookmark: bookmark36]工作简况
[bookmark: _Toc27555][bookmark: _Toc2545][bookmark: _Toc26079][bookmark: _Toc9696][bookmark: _Toc25020][bookmark: _Toc19146][bookmark: _Toc32515][bookmark: _Toc9323][bookmark: _Toc10010][bookmark: _Toc2559][bookmark: _Toc26008][bookmark: _Toc3334][bookmark: _Toc14456][bookmark: _Toc24894][bookmark: _Toc13358][bookmark: _Toc15081][bookmark: _Toc27105]1.1 任务来源

[bookmark: bookmark3]根据《湛江市市场监督管理局关于批准下达2024年湛江市地方标准制修订计划的通知》，由中国热带农业科学院农产品加工研究所牵头负责起草湛江市地方标准《油茶籽干燥与贮藏技术规程》。由湛江市市场监督管理局提出，由湛江市市场监督管理局归口。
[bookmark: _Toc1163][bookmark: _Toc14523][bookmark: _Toc12977][bookmark: _Toc5269][bookmark: _Toc2552][bookmark: _Toc779][bookmark: _Toc23920][bookmark: _Toc21573][bookmark: _Toc14634][bookmark: _Toc24619][bookmark: _Toc24719][bookmark: _Toc5693][bookmark: _Toc22802][bookmark: _Toc29994][bookmark: _Toc9144][bookmark: _Toc26098][bookmark: _Toc12600]1.2  制定本标准的背景和意义

油茶籽为山茶科（Theaceae）山茶属（Camellia）植物种子，又名油茶籽、茶树籽。我国是油茶的原产地有2300年以上的栽培历史，同时也是世界上山茶科植物分布最广的国家，拥有世界上最大的油茶籽种植和油茶籽油生产基地，数据显示，截至2022年底，我国油茶籽年产量达400万吨，同比2021年增长25%，我国油茶林集中分布在湖南、江西、广西、浙江、福建、广东、湖北、贵州、安徽、云南、重庆、河南、四川和陕西14个省(区、市)的642个县(市、区)。广东省油茶种植面积超263万亩，油茶籽产量达22万吨。广东省韶关、梅州、兴宁、河源、肇庆和湛江都是油茶籽的主产区，湛江油茶籽种植较多的是白花品种，如广西软枝油茶，江西赣油系列、湖南长林系列等，且种植面积及产量逐年增长，构成了当地重要支柱性产业。湛江市的油茶中心产地分布于廉江市、雷州市、吴川市、遂溪县和徐闻县等地区，油茶种植面积超20万亩，今年油茶籽产量与去年持平，预计达1万吨，茶油鲜果价格稳中有升。
油茶籽榨制的茶籽油，是一种优质食用油，其不饱和脂肪酸含量在90%以上，而且不含芥酸，故不易酸败，比其他食用油更耐贮藏，其脂肪酸的天然配比及成分与橄榄油基本一致。油茶籽油中更含有橄榄油所不具有的活性物质茶多酚和山茶苷。茶籽油中含有丰富的VE和茶多酚，可清除自由基，抗衰老，保护细胞膜的结构，抑制组胺的释放和减少细胞因子生成量，抑制炎症或者减轻炎症。另有研究表明，茶籽油在延缓动脉粥样硬化，增加肠胃吸收功能，促进内分泌腺体激素分泌等方面，都有着显著的功效。另外油茶籽具有清洁、去除油腻的功效，所以已经有油茶籽洗洁粉、洗发水等产品的运用，因其属于非化学产品，效果好，无副作用，消费市场潜力巨大。但在南方温暖湿润的环境下，新鲜油茶果或油茶籽因水分含量较高极易发霉变质，在适宜的温度条件下，新鲜油茶果会在较短时间发生霉变反应，从而产生腐败异味，导致油茶籽品质劣变，非常不易储存。因此，油茶籽的采后干燥与贮藏技术至关重要。一是控制水分含量，避免产生霉变，二是防止因挤压、碰撞等物理因素造成损失，三是控制贮藏温度，抑制霉菌生长和虫害产生，四是防止因堆垛的自热而导致的酸败，五是控制贮藏环境，防止污染。此外，产地的零散分布和以农户为单位伴随出现的操作不规范等特点都加大了油茶籽果实采后干燥与贮藏的难度和过程损失，且目前行业中缺乏规范的标准体系用以指导油茶籽果实干燥与贮藏的过程。随着膳食油茶籽油的功能以及作用的科普与产业的快速发展，为使油茶籽生产、加工与营销企业采用适宜的技术用于油茶籽采后干燥、贮藏和运输等，迫切需要制定油茶籽果实处理、干燥、分级、储藏、检测方法、包装、标识及运输的要求等技术规范，来指导生产实践，对于促进湛江油茶籽消费和保障其品质安全、增加农民收益、促进乡村产业发展具有十分重要意义。
[bookmark: bookmark4]2023年度的中央一号文件中第一条第二项提出，支持木本油料发展，实施加快油茶产业发展三年行动，落实油茶扩种和低产低效林改造任务。习近平总书记强调，乡村振兴要做好“土特产”文章。茶油作为一种木本油料“土特产”，承载着国家“油料安全”的战略使命。油茶是我国特有的木本油料植物，与油橄榄、油棕、椰子并称世界四大木本油料植物。粮油安全是国之大者，发展油茶是增加我国食用油产能的重要途径，是党中央、国务院明确的政治任务，对维护国家粮油安全具有重要作用。习近平总书记曾强调，利用荒山推广油茶种植，既促进了群众就近就业，带动了群众脱贫致富，又改善了生态环境，一举多得；要坚持走绿色发展的路子，推广新技术，发展深加工，把油茶业做优做大，努力实现经济发展、农民增收、生态良好。
[bookmark: _Toc28910][bookmark: _Toc1399][bookmark: _Toc17858][bookmark: _Toc28717][bookmark: _Toc14612][bookmark: _Toc8368][bookmark: _Toc4634][bookmark: _Toc11715][bookmark: _Toc23598][bookmark: _Toc833][bookmark: _Toc31631][bookmark: _Toc388][bookmark: _Toc19022][bookmark: _Toc31271][bookmark: _Toc14699][bookmark: _Toc6699][bookmark: _Toc22545]1.3  主要工作过程
承担单位在接到标准制定任务后，编制组立刻组织技术骨干成立标准起草工作组，研究和制定标准编制工作方案，并开展相关工作。
2024年3月-4月，成立标准起草工作组，制定实施方案，启动标准项目。
本项目由中国热带农业科学院农产品加工研究所为主导单位完成。项目立项后，成立了以中国热带农业科学院农产品加工研究所叶剑芝研究员为技术顾问，马会芳助理研究员作为项目负责人，全程指导和跟踪标准修订，统筹规划标准研制进度；潘晓威、潘政和刘丽丽等相关人员负责资料收集、标准的编写及试验研究工作，企业相关人员配合提供样品资料等工作。工作组成员具有较丰富的专业知识和实践经验，熟悉业务，了解标准化工作的相关规定并具有较强的文字表达能力。
2024年5月-12月，调查研究，收集资料，分析验证，撰写标准工作组讨论稿。
工作组进行了大量资料收集和整理，通过广泛调查研究、查阅有关资料等方式，走访上寨生态农业科技有限公司、廉江市和寮塘拱村油茶籽专业合作社、廉江市河唇镇灯草花岭高标油茶研究基地和廉江市青平镇三甲塘油茶种植专业合作等湛江当地油茶籽加工企业和合作社，了解湛江市油茶籽果实处理、干燥、分级、储藏、检测方法、包装、标识及运输的情况等，掌握油茶籽相关领域的现行标准情况，同时结合现行标准的使用现状和存在的问题，在此基础上，起草了标准草案。
2025年1月-5月，工作组通过走访各类标准用户（广东海洋大学、中国农业科学院油料作物研究所、中国热带农业科学院南亚热带作物研究所、广东省农科院农业质量标准与监测技术研究所）等，讨论标准编制相关问题并征求意见，对标准修草案进行了修改，并由工作组开展相关实验验证。
2025年6月，召开标准修改研讨会，形成标准及编制说明征求意见稿。
[bookmark: bookmark6][bookmark: bookmark5]工作组组织召开了研讨会。标准起草工作组成员参加了会议，会上逐条讨论标准条文的技术内容，形成一致意见后，确定了标准征求意见稿。根据征求意见稿编写编制说明，向相关单位征求意见。
[bookmark: _Toc23388][bookmark: _Toc28963][bookmark: _Toc29607][bookmark: _Toc3897][bookmark: _Toc9579][bookmark: _Toc12426][bookmark: _Toc10578][bookmark: _Toc5049][bookmark: _Toc8245][bookmark: _Toc1307][bookmark: _Toc28523][bookmark: _Toc15321][bookmark: _Toc12270][bookmark: _Toc15839][bookmark: _Toc23635][bookmark: _Toc948][bookmark: _Toc29209][bookmark: bookmark37]二、标准编制原则和确定标准主要内容的论据
[bookmark: _Toc1604][bookmark: _Toc30242][bookmark: _Toc17109][bookmark: _Toc16216][bookmark: _Toc9311][bookmark: _Toc15784][bookmark: _Toc7713][bookmark: _Toc13394][bookmark: _Toc4519][bookmark: _Toc8220][bookmark: _Toc12843][bookmark: _Toc15346][bookmark: _Toc31687][bookmark: _Toc31708][bookmark: _Toc21702][bookmark: _Toc493][bookmark: _Toc10428]2.1 标准编制原则
[bookmark: bookmark7]在制定本标准时，坚持实用性、规范性、协调性的原则。
[bookmark: _Toc8982][bookmark: _Toc11748][bookmark: _Toc14621][bookmark: _Toc29510][bookmark: _Toc29855][bookmark: _Toc1986][bookmark: _Toc15953][bookmark: _Toc17727][bookmark: _Toc13754][bookmark: _Toc8282][bookmark: _Toc29610][bookmark: _Toc22569][bookmark: _Toc26626][bookmark: _Toc25321][bookmark: _Toc24668][bookmark: _Toc11899][bookmark: _Toc9551]2.1.1 实用性
[bookmark: bookmark8]本标准是在充分收集相关资料和文献，分析油茶籽干燥与贮藏技术当前现状，调研湛江当地油茶籽相关企业的发展现状、市场情况、技术应用于发展情况，在现有国家、行业、团体标准关于热带特色油料作物干燥与贮藏技术要求的基础上，结合主要编制单位多年研究、生产、加工、干燥和贮藏热带特色油料作物的经验、试验而总结起草的。符合当前油茶籽干燥和贮藏技术发展的方向与市场需求，有利于行业的长远发展，有利于提高油茶籽的产品质量和商品经济价值，提高农民经济效益，对推动湛江市油茶籽产业健康发展，打造油茶籽知名品牌，促进农民增收脱贫，具有较强的实用性和可操作性。
[bookmark: _Toc16097][bookmark: _Toc6822][bookmark: _Toc9358][bookmark: _Toc25512][bookmark: _Toc30056][bookmark: _Toc17269][bookmark: _Toc22579][bookmark: _Toc32712][bookmark: _Toc18370][bookmark: _Toc20588][bookmark: _Toc21648][bookmark: _Toc29925][bookmark: _Toc8750][bookmark: _Toc21865][bookmark: _Toc21888][bookmark: _Toc27668][bookmark: _Toc529]2.1.2 规范性
[bookmark: bookmark9]本标准以国家颁发的《中华人民共和国标准化法》《中华人民共和国标准化实施条例》《农业部农业标准化管理办法》等有关法规为准则。编写过程中，严格按照 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》，组织标准的起草工作。
[bookmark: _Toc10284][bookmark: _Toc7587][bookmark: _Toc2399][bookmark: _Toc8123][bookmark: _Toc17477][bookmark: _Toc27953][bookmark: _Toc19424][bookmark: _Toc16358][bookmark: _Toc899][bookmark: _Toc6908][bookmark: _Toc26233][bookmark: _Toc23287][bookmark: _Toc27775][bookmark: _Toc9954][bookmark: _Toc2640][bookmark: _Toc32429][bookmark: _Toc6280]2.1.3  协调性
在标准的名称、技术要求结构和内容、用语等方面与油茶籽干燥与贮藏技术相关系列标准及现行法律法规保持一致。
[bookmark: _Toc896][bookmark: _Toc4303][bookmark: _Toc2142][bookmark: _Toc2006][bookmark: _Toc4168][bookmark: _Toc25488][bookmark: _Toc20988][bookmark: _Toc19665][bookmark: _Toc15793][bookmark: _Toc19379][bookmark: _Toc27765][bookmark: _Toc17749][bookmark: _Toc705][bookmark: _Toc6073][bookmark: _Toc23384][bookmark: _Toc25890][bookmark: _Toc8794][bookmark: bookmark38]2.2  标准中主要技术内容的确定
[bookmark: _Toc9006][bookmark: _Toc4550][bookmark: _Toc18806][bookmark: _Toc8571][bookmark: _Toc31895][bookmark: _Toc6389][bookmark: _Toc30938][bookmark: _Toc17930][bookmark: _Toc25910][bookmark: _Toc31560][bookmark: _Toc9925][bookmark: _Toc25324][bookmark: _Toc335][bookmark: _Toc13537][bookmark: _Toc21831][bookmark: _Toc5555][bookmark: _Toc25331]2.2.1 范围的确定
本标准为首次制定与发布，标准制定立项时已确定为技术规范标准，标准文件适用于油茶籽的干燥与贮藏。按GB/T 1.1—2020 要求，根据油茶籽的干燥与贮藏技术特征，本文件规定了油茶籽的的术语及其定义、果实处理、干燥和贮藏的要求等。
[bookmark: _Toc11894][bookmark: _Toc13448][bookmark: _Toc1935][bookmark: _Toc12033][bookmark: _Toc12237][bookmark: _Toc23175][bookmark: _Toc8512][bookmark: _Toc4617][bookmark: _Toc31906][bookmark: _Toc2286][bookmark: _Toc8458][bookmark: _Toc17406][bookmark: _Toc7891][bookmark: _Toc28690][bookmark: _Toc11796][bookmark: _Toc23586][bookmark: _Toc30186]2.2.2 术语和定义的确定
“油茶籽”是本标准文件的核心术语，本标准参照结合实际生产加工情况，确定油茶籽的干燥与贮藏技术规范，拟定油茶籽的定义：指山茶科山茶属油用物种的双子叶无胚乳黑、褐色颗粒种子，由籽壳和籽仁两部分组成。
本标准参考《GB 37917-2019 油茶籽》，明确油茶籽中的杂质指除油茶籽以外的物质，包括泥土、砂石、砖瓦块、金属碎块等无机物质和油茶果皮、籽壳、枝干、落叶及其他有机物质。
本标准参考《GB/T 5494-2019 粮食、油料检验 杂质、不完善粒检测法》，明确了不完善粒指形状不完善但尚有制油价值的籽粒。
[bookmark: bookmark10][bookmark: bookmark12][bookmark: bookmark13][bookmark: bookmark11][bookmark: _Toc11416][bookmark: _Toc12860][bookmark: _Toc24450][bookmark: _Toc2356][bookmark: _Toc421][bookmark: _Toc1242][bookmark: _Toc20830][bookmark: _Toc6572][bookmark: _Toc17252][bookmark: _Toc17271][bookmark: _Toc15607][bookmark: _Toc15169][bookmark: _Toc9001][bookmark: _Toc8561][bookmark: _Toc26321][bookmark: _Toc13478][bookmark: _Toc12780][bookmark: bookmark14]2.2.3 果实处理
经过调研和验证，结合油茶籽适用情况，确定了油茶籽果实处理方式，应在油茶果采摘后，先堆沤后熟，时间为2～3天，不应超过7天，注意适时翻动油茶果堆，防止高温、霉变，如遇阴雨天气，可在室内进行摊凉。待果壳开裂后可使用人工或机械去除果壳，去除霉变粒。不同产地、月份和成熟期的油茶果应分开处理。
[bookmark: _Toc11379][bookmark: _Toc13224][bookmark: _Toc28582][bookmark: _Toc16635][bookmark: _Toc18407][bookmark: _Toc28645][bookmark: _Toc20111][bookmark: _Toc23031][bookmark: _Toc28888][bookmark: _Toc12019][bookmark: _Toc8211][bookmark: _Toc20047][bookmark: _Toc17970][bookmark: _Toc21423][bookmark: _Toc28252][bookmark: _Toc19218][bookmark: _Toc1442]2.2.4 干燥
通过企业调研发现，因为茶籽外部包裹着一层组织密实且呈分离状态的茶籽壳，对于茶籽仁的热量传递和水分蒸发过程阻碍较大，同时油茶籽的水分大部分集中于茶籽仁中，所以必须对新收获的油茶果在脱籽后及时进行干燥，否则容易腐败变质。
[bookmark: _Toc9176][bookmark: _Toc2309][bookmark: _Toc25159][bookmark: _Toc3317][bookmark: _Toc26616][bookmark: _Toc10777][bookmark: _Toc1479]2.2.4.1 日晒干燥
2.2.4.1.1 场地要求：选择平坦、开阔、向阳且通风良好的场地，如水泥地、晒场等。
2.2.4.1.2 晾晒要求：摊晒厚度3～5cm。定期对油茶籽进行翻晒，保证其受热均匀，干燥效果一致。每隔2～3小时翻晒一次，在天气炎热、阳光强烈时，可适当增加翻晒次数。阴雨天气启"竹笪架空法”，在离地80cm处铺设竹编晒垫，底部配置轴流风机强制通风。翻晒时要用工具轻轻翻动油茶籽，避免用力过猛导致籽粒破损。可以将油茶籽从一端翻到另一端，或者从中间向两边翻动，使上下层的油茶籽充分交换位置。
2.2.4.1.3 干燥程度要求：通过观察油茶籽的外观、手感等来判断其干燥程度。干燥后的油茶籽外壳颜色变深，质地变脆，用手轻轻一捏，外壳容易破裂，且籽仁与外壳容易分离。或检测油茶籽水分含量在8～10%以下，即可停止日晒干燥。
2.2.4.2  多阶段干燥法
油茶籽可采用干燥设备进行干燥。因油茶籽的特殊结构，干燥过程采用多阶段干燥法。
2.2.4.2.1 温度控制在55℃，时间控制在2小时以内，使其受热均匀，达到平均一致的温度，水分开始蒸发。
2.2.4.2.2 温度控制在60℃，空气湿度从初始的75%降至55%‌，时间约6小时。2.2.4.2.3 维持60℃恒温干燥‌，采用连续除湿方式，将湿度除至40%，时间4小时。油茶籽表面的水蒸气压处于与此时油茶籽温度相对应的除湿状态；
2.2.4.2.4 将湿度降至30%‌，温度在第二步的基础上再提升3℃，时间4小时，干燥速度不变；
2.2.4.2.5 将湿度降至20%‌，保持温度不变，时间4小时。空气湿度在20%，油茶籽的水分含量在10～12%左右，干燥结束。
[bookmark: _Toc32274][bookmark: _Toc25598][bookmark: _Toc2247][bookmark: _Toc21852][bookmark: _Toc21612][bookmark: _Toc1631][bookmark: _Toc29282][bookmark: _Toc10855][bookmark: _Toc14568][bookmark: _Toc23640][bookmark: _Toc4327][bookmark: _Toc32145][bookmark: _Toc32767]2.2.5 入库贮藏与管理要求
[bookmark: _Toc31893][bookmark: _Toc24363][bookmark: _Toc25584][bookmark: _Toc22374][bookmark: _Toc21610][bookmark: _Toc18820][bookmark: _Toc19685][bookmark: _Toc21104][bookmark: _Toc17341][bookmark: _Toc19038]2.2.5.1 入库
[bookmark: _Toc10476][bookmark: _Toc24979]2.2.5.1.1 仓库和设备要求主要依据《食品仓储运输配送工作指南》确定。必须对空的仓库进行消毒、杀虫，做好仓房维护工作。
2.2.5.1.2 入库要求主要依据《GB/T 37917-2019 油茶籽》确定。入库的油茶籽应装袋，并贴有标识，注明品种、产地、采摘时间、质量等级等信息。不同等级的油茶籽分开贮存。
[bookmark: _Toc13489][bookmark: _Toc7863]2.2.5.1.3 为了贮存的油茶籽的质量考虑，经过调研和验证，确定了油茶籽的堆垛要求，油茶籽堆垛离墙距离应≥50cm，离地架空距离≥30cm，垛顶距库顶≥60cm，堆垛码放高度≤2m，堆垛形式可采用工字形、井字形和口字形等。
[bookmark: _Toc14939][bookmark: _Toc11057]2.2.5.1.4 为了贮存的油茶籽的质量考虑，经过调研和验证，确定了油茶籽的入库要求，入库时应做好相应的记录，核对品种、等级和数量。
[bookmark: _Toc23411][bookmark: _Toc12558]2.2.5.2 贮藏时间与条件
经过调研和验证，确定了油茶籽的贮藏时间与条件，常温贮藏时间不超过3个月；超过3个月的贮藏期应在冷库中低温存放，温度以0-5℃为宜。
[bookmark: _Toc3088][bookmark: _Toc5386]2.2.5.3 质量控制
入库贮藏时及贮藏期间油茶籽的质量控制要求见表1，如发现异常，应及时采取倒库和通风措施。质量控制要求可见表1。
表1 贮藏期间油用油茶籽质量控制要求
	检验项目
	限值

	水分含量（%）
	<12

	油茶籽堆垛内部温度（℃）
	<25

	酸价
	<4

	色泽
	正常

	气味
	正常


[bookmark: _Toc9918][bookmark: _Toc7275][bookmark: _Toc32210][bookmark: _Toc16167][bookmark: _Toc287][bookmark: _Toc31137][bookmark: _Toc22983][bookmark: _Toc21582][bookmark: _Toc12203][bookmark: _Toc9375]2.2.5.4 贮藏期管理要求
[bookmark: _Toc7743][bookmark: _Toc8560][bookmark: _Toc10944][bookmark: _Toc13508][bookmark: _Toc15532][bookmark: _Toc10608][bookmark: _Toc13034][bookmark: _Toc30072][bookmark: _Toc3700][bookmark: _Toc30775]2.2.5.4.1 指标检测
油茶籽贮藏期间，实行定期定点检测。检测内容包括油茶籽的温度、水分、游离脂肪酸等。检测结果计入贮藏记录单。
[bookmark: _Toc12606][bookmark: _Toc9609][bookmark: _Toc10005][bookmark: _Toc17684][bookmark: _Toc5871][bookmark: _Toc30159][bookmark: _Toc5631][bookmark: _Toc28440][bookmark: _Toc6008][bookmark: _Toc6042]2.2.5.4.2 温湿度检查
油茶籽入库后的半个月内，每3天检查一次，半月后每隔7天~10天检查一次。
[bookmark: _Toc4200][bookmark: _Toc8164][bookmark: _Toc7126][bookmark: _Toc25738][bookmark: _Toc21392][bookmark: _Toc20285][bookmark: _Toc2482][bookmark: _Toc13964][bookmark: _Toc17854][bookmark: _Toc18268]2.2.5.4.3 虫害检查
油茶籽的温度在15℃以下每月检查一次，15℃～20℃每半月检查一次，20℃以上每5～7天检查一次，虫害的密度，以最大部位表示，按1千克样品中活虫头数为计数单位。
[bookmark: _Toc20862][bookmark: _Toc24179][bookmark: _Toc8233][bookmark: _Toc29354][bookmark: _Toc14596]2.2.5.4.4 储存
油茶籽应储存在清洁、干燥、防潮、防虫、防鼠、无异味的仓房内，不得与有毒有害物质或含水量较高的物质混存。包装袋码防应距离地面、墙壁不少于20cm。
[bookmark: _Toc21175][bookmark: _Toc14278][bookmark: _Toc5006][bookmark: _Toc16963][bookmark: _Toc8511][bookmark: _Toc19821][bookmark: _Toc23096][bookmark: _Toc2868][bookmark: _Toc19129][bookmark: _Toc15979][bookmark: _Toc142][bookmark: _Toc31891][bookmark: _Toc19607][bookmark: _Toc18848][bookmark: _Toc8496]2.2.6 检测方法
2.2.6.1 杂质，不完善粒检测按照《GB/T 5494-2019 粮油检验粮食、油料的杂质、不完善粒检验》执行。
2.2.6.2 含油率检测按照按《GB/T 14488.1-2008 植物油料 含油量测定》执行。
2.2.6.3 色泽、气味鉴定按照《GB/T 5492-2008 粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定》执行。
2.2.6.4 水分含量检测按照《GB 5009.3-2016 食品安全国家标准 食品中水分的测定》执行。
2.2.6.5 扦样、分样法按《GB/T 5491-1985 粮食、油料检验 扦样、分样法》执行。
[bookmark: _Toc3124][bookmark: _Toc1099][bookmark: _Toc31571][bookmark: _Toc16795][bookmark: _Toc28122][bookmark: _Toc13696][bookmark: _Toc2537][bookmark: _Toc29080][bookmark: _Toc25775][bookmark: _Toc31275][bookmark: _Toc28053][bookmark: _Toc2365][bookmark: _Toc20459][bookmark: _Toc23742][bookmark: _Toc12661]2.2.7 包装、运输
[bookmark: _Toc1110][bookmark: _Toc14076][bookmark: _Toc9438][bookmark: _Toc138][bookmark: _Toc23365][bookmark: _Toc9420][bookmark: _Toc14731][bookmark: _Toc7881][bookmark: _Toc2002][bookmark: _Toc26043]2.2.7.1 包装
2.2.7.1.1 应清洁、牢固、无破损，封口严密、结实、不应撒漏，不应给产品带来污染和异常气味。
2.2.7.1.2 包装应符合《GB/T 17109-2008 粮食销售包装》、《GB/T 24904-2010 粮食包装 麻袋》、《GB/T 8946-2013 塑料编织袋通用技术要求》等标准要求和国家有关食品安全的规定，确保油茶籽安全。
[bookmark: _Toc5889][bookmark: _Toc16561][bookmark: _Toc29045][bookmark: _Toc4023][bookmark: _Toc6689][bookmark: _Toc32113][bookmark: _Toc17262][bookmark: _Toc3986][bookmark: _Toc5115][bookmark: _Toc7004]2.2.7.2 运输
应使用符合卫生标准的运输工具，运输过程中应注意防雨、防晒、防潮、防污染等。不得与有毒有害物质和其他容易造成污染的物品混装运输。
[bookmark: _Toc25517][bookmark: _Toc26943][bookmark: _Toc953][bookmark: _Toc3789][bookmark: _Toc28089][bookmark: _Toc5750][bookmark: _Toc2291][bookmark: _Toc3827][bookmark: _Toc10899][bookmark: _Toc8173][bookmark: _Toc28824][bookmark: _Toc26971][bookmark: _Toc19730][bookmark: _Toc15438][bookmark: _Toc11579][bookmark: _Toc22340][bookmark: _Toc15890]三、与国际、国外同类标准技术内容的对比情况
[bookmark: bookmark28][bookmark: bookmark29]无。
4、 [bookmark: bookmark29]采用国际标准和国外先进标准的程度，与国际、国外同类标准 水平的对比情况或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况。
[bookmark: bookmark30]未引用或者采用国际国外标准。
5、 [bookmark: _Toc15062][bookmark: _Toc18024][bookmark: _Toc15551][bookmark: _Toc28407][bookmark: _Toc17981][bookmark: _Toc9421][bookmark: _Toc17984][bookmark: _Toc19090][bookmark: _Toc24565][bookmark: _Toc16305][bookmark: _Toc27046][bookmark: _Toc25519][bookmark: _Toc5166][bookmark: _Toc6468][bookmark: _Toc11173][bookmark: _Toc26183][bookmark: _Toc6736]与有关现行法律、行政法规和及相关标准的关系
[bookmark: bookmark31]本标准编制过程中，参考了国家、行业有关标准，与相关的现行法律、法规 和强制性标准相协调，无冲突。
[bookmark: _Toc8842][bookmark: _Toc21043][bookmark: _Toc6372][bookmark: _Toc21470][bookmark: _Toc30344][bookmark: _Toc3674][bookmark: _Toc16326][bookmark: _Toc5850][bookmark: _Toc4143][bookmark: _Toc22023][bookmark: _Toc10890][bookmark: _Toc31119][bookmark: _Toc5331][bookmark: _Toc18964][bookmark: _Toc29666][bookmark: _Toc15897][bookmark: _Toc19169]六、重大分歧意见的处理经过和依据
[bookmark: bookmark32]无。
[bookmark: _Toc25319][bookmark: _Toc18798][bookmark: _Toc32299][bookmark: _Toc29928][bookmark: _Toc10862][bookmark: _Toc25127][bookmark: _Toc30229][bookmark: _Toc16342][bookmark: _Toc17281][bookmark: _Toc9820][bookmark: _Toc4040][bookmark: _Toc17022][bookmark: _Toc26922][bookmark: _Toc17726][bookmark: _Toc16916][bookmark: _Toc14792][bookmark: _Toc29185]七、涉及专利的有关说明
无。
[bookmark: _Toc8364][bookmark: _Toc23967][bookmark: _Toc1657][bookmark: _Toc24511][bookmark: _Toc11947][bookmark: _Toc15446][bookmark: _Toc11083][bookmark: _Toc19965][bookmark: _Toc24378][bookmark: _Toc31925][bookmark: _Toc10757][bookmark: _Toc7290][bookmark: _Toc8383][bookmark: _Toc15583][bookmark: _Toc10251][bookmark: _Toc18488][bookmark: _Toc30750]八、实施标准的要求及措施建议
本标准不涉及有关国家安全、保护人体健康和人身财产安全、环境质量要求 等有关强制性标准或强制性条文等的八项要求之一，因此，建议将其作为推荐性 标准颁布实施。
本标准宣贯时应包括下列内容：
（1） 介绍本标准制定的原因、过程及意义；
（2） 介绍和解释本标准的主要技术内容；
（3） 本标准实施过程中可能遇到的问题及解决办法。
本标准宣贯时建议采用下列形式：
（1） [bookmark: bookmark34]举办有关生产使用企业和检验机构的有关人员参加的标准宣贯培训班；（2）由标准起草人员到有关企业和检验机构，对相关人员进行现场宣讲、 示范操作。
[bookmark: _Toc29310][bookmark: _Toc22761][bookmark: _Toc24334][bookmark: _Toc18120][bookmark: _Toc155][bookmark: _Toc12689][bookmark: _Toc12605][bookmark: _Toc461][bookmark: _Toc2096][bookmark: _Toc6929][bookmark: _Toc29969][bookmark: _Toc26382][bookmark: _Toc30176][bookmark: _Toc9428][bookmark: _Toc4896][bookmark: _Toc14238][bookmark: _Toc16766]九、其他应予说明的问题
无。
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