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薄壳山核桃初加工技术规程

1 范围

本文件规定了薄壳山核桃采收，去杂、脱脯、干燥、筛选、分级、精选、包装、标识、运输、贮藏、

保质期的基本要求。

本文件适用于薄壳山核桃的初加工。

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 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB/T 5226.1 机械电气安全 机械电气设备 第1部分：通用技术条件

GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求

LY/T 1941 薄壳山核桃

LY/T 2703 薄壳山核桃坚果和果仁质量等级

T/CNFIA005.3 坚果籽类食品质量等级第3部分：生干碧根果

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

薄壳山核桃 pecan
胡桃科山核桃属植物（Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch），又名美国山核桃，长山核桃。

3.2

出油果 oil nut
果仁中油脂氧化酸败，发出异味的果粒。

3.3

破损果 broken nut
果壳残缺不全，果仁已部分暴露、受损的果粒。

3.4

霉变果 moldy nut
果壳或果仁表面出现霉斑变质的坚果或果仁。

3.5

黑斑果 black-spot nut
果壳或果仁表面存在因残留青皮氧化或病虫害等造成明显黑色或暗色斑点的果粒。

3.6

空瘪果 kernel-shrunk nut
剥开后无可食用果仁或果仁干瘪的果粒。

3.7

出仁率 kernel percentage
果仁重占薄壳山核桃坚果重的比率。

3.8

异果率 distinct nut rate
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与薄壳山核桃坚果同属不同种的果粒数占坚果总果粒数的比率。

3.9

坏果率 bad-quality nut rate
破损果、霉变果、黑斑果、空瘪果、出油果的总果粒占坚果总果粒数的比率。

3.10

含水率 water content
薄壳山核桃坚果中水分占坚果总重量的比率（以果仁计）。

3.11

脱脯 desquamate
通过人工或机械方式将成熟的薄壳山核桃外层果皮去掉保留坚果的过程。

3.12

薄壳山核桃初加工 primary processing of pecan
通过对薄壳山核桃采收、去杂干燥、筛选、分级、精选、包装、标识、运输、贮藏、保质期等

简单加工处理，制成薄壳山核桃坚果。

4 初加工技术规程

4.1 工艺流程

果实采收 预处理 筛选 分级 精选 包装

4.2 初加工工序

4.2.1 采收

4.2.1.1 采收时间

采收期一般在10月上中旬至11月上旬。当外果皮颜色由青转黄、自然开裂，全树自然开裂率在30%

以上时为薄壳山核桃的适宜采收时期，适宜于晴天采收。

4.2.1.2 采收方法

薄壳山核桃果实可采取以下方式采收：

——摇干振动法：适宜平地或平坦缓坡地，且成熟时自然裂果率高的品种，需要机械设备支持。

——人工敲打法：适宜成熟时自然开裂度不高的品种。

4.2.2 预处理

4.2.2.1 前处理

采收后的果实大部分可以直接在去杂后进行干燥，极少部分果实（约占10%）需要经过脱脯后进入

干燥工艺。

4.2.2.2 去杂

采收后的坚果需通过人工方式或机械方式去除杂质、异物等。确保坚果果实无杂物。

4.2.2.3 干燥

薄壳山核桃可采取以下方式干燥：
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——自然干燥：将去杂后的坚果及时摊开晾晒（但不可以阳光直接照射晾晒，否则会导致裂果率增

加），晾晒的厚度不宜超过2层，每天翻动4次-6次。

——机械干燥：将去杂后的坚果放入低温烘干设备，干燥温度不宜超过40℃（通常控制在

35℃-38℃）。

干燥的水分要求依据客户对产品的需求来确定。

4.2.3 筛选

干燥后符合要求的坚果在条件允许时，可以通过机械设备（如风选机、X光异物检测机）进行筛选，

也可以通过人工挑选等方法进行筛选，筛选的主要目的是去除果实瘪壳、空壳等不符合要求的果实。

4.2.4 分级

经过初次筛选后的符合要求的坚果在条件允许时，可以通过专用设备（如大小分拣机）进行分级。

4.2.5 精选

经过分级后的坚果最后通过人工挑选出诸如果实破损、开裂等不符合要求的果实。

5 质量等级要求

产品质量等级指标要求应符合表1的规定。

表1 薄壳山核桃坚果质量等级及性状指标限值

等级指标 特级 一级 二级

产品外观
具生产品种成熟坚果正常

色，壳面洁净，无杂质
具生产品种成熟坚果正常色，壳面洁净，杂质少量

异果率/% ≤1% ≤3% ≤5%

坏果率/% ≤5%（无出油果） ≤8%（出油果率＜1%） ≤10%（出油果率＜2%）

出仁率/% ≥55 ≥53 ≥50

平均单果重/g

＞10.0

其中 9g 以下果不超过总质

量的 5%

＞9.0

其中 8g 以下果不超过总

质量的 5%

＞8.0

其中7g以下果不超过总质

量的 5%

最小的 10 颗坚果质量所占

100 颗产品质量百分比/% ≤9 ≤8 ≤7

含水率/%
干货 ≤5

鲜食 10-15

注：表中数值为等级划分各检测性状最低限值，若有一性状检测值未达到限值要求即不归属该级。

6 检验方法

6.1 产品外观
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目测坚果的果面色泽、果形一致性、大小均匀度、产品洁净度等。观测样本数不低于整批次产品5 %

的包装单元。

6.2 异果率

随机抽取不低于整批次产品5 %的包装单元作为检测样本单元，每样本单元随机抽取坚果300个，计

测样本中异果果粒占比百分率。以该批次所有检测样本均值代表该批次产品的总体异果比率，以百分率

（%）表示。

6.3 坏果率

随机抽取不低于整批次产品5 %的包装单元作为检测样本单元，每样本单元随机抽取坚果300个，计

测样本中坏果（破损果、霉变果、黑斑果、空瘪果、出油果）果粒占比百分率。以该批次所有检测样本

均值代表该批次产品的总体异质果比率，以百分率（%）表示。

6.4 出仁率

随机抽取不低于整批次产品5 %的包装单元作为检测样本单元，每检测样本单元随机抽取3组（每组

坚果50个）破壳取仁，用1/100g天平对坚果与果仁分别秤重，计算种仁在坚果中的占比百分率。所有检

测样本单元的出仁率均值代表该批次产品的总体出仁率，以百分率（%）为单位。

6.5 平均单果重

随机抽取不低于整批次产品5 %的包装单元作为检测样本单元，每样本单元随机抽取坚果50个，用

1/100g天平进行单个称重，计算样本平均单果重。所有检测样本单元的单果重均值代表该批次产品的总

体单果重，以克（g）为单位。

6.6 含水率（以果仁计）

随机抽取源于不同包装单元果样3组（每组20个）破壳取仁，参照 GB 5009.3测定方法检测含水率，

以百分率（%）为单位。

7 包装、标识

7.1 将精选后的坚果采用编织袋或麻袋等透气性包装材料包装，包装材料应结实干燥，清洁卫生且无毒

无异味，随机抽取包装袋内坚果500g，数出颗粒数，计算样本平均公斤颗粒，以颗粒/1000克为单位，

抽样后应立即封口，并标明品种、产地、等级、重量、斤颗粒数、生产单位名称、采收年份、入库日期

等信息。

7.2 包装材料应符合GB/T 34344规定的要求。

8 运输

运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染；运输时应防雨、防潮、防晒、防污染；不得与有毒、有

害、有腐蚀性、易挥发、有异味或影响产品的质量物品混装运输。

9 贮藏

9.1 常温贮藏
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将包装好的坚果在通风、阴凉、干燥的室内贮藏，常温贮存的温度≤10℃，湿度≤60%，贮藏期间应防

霉、防鼠、防虫，并定期进行产品质量状况检查。

9.2 冷库（窖）贮藏

将包装好的坚果在0℃-4℃的冷藏室（库）内保存，室内相对湿度控制在40%-60%。贮藏期间应防

霉、防鼠、防虫，并定期进行温度、湿度监控及产品质量状况检查。

10 保质期

在符合本标准运输、贮存条件及包装完好的情况下，自生产之日起，不同包装的产品保质期按产品

标签标注执行。

_________________________________
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