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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。

本文件由大名县芝麻香油产业协会提出。

本文件由中国商品学会归口。

本文件起草单位：大名县芝麻香油产业协会、大名县市场监督管理局、河南省农业科学院芝麻研究

中心、河北省农林科学院粮油作物研究所、河南工业大学、大名县晟农农业投资发展有限公司、大名县

京府黑芝麻小磨香油有限公司。

本文件主要起草人：张海洋、徐桂真、崔彦芹、赵铂锤、申雷跃、刘华敏、段洪舟、杨怀林、李忠

民、杨虎、崔玮玮。
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大名小磨香油原料芝麻炒制生产技术规范

1 范围

本文件规定了大名小磨香油原料芝麻炒制生产的基本要求、炒制工艺流程、关键质量控制环节和生

产管理。

本文件适用于大名小磨香油原料芝麻的炒制生产。

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 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 11761 芝麻

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

大名小磨香油 daming xiaomo fragrant oil

在原国家质量监督检验检疫总局批准地理标志产品保护的范围内，使用芝麻为主要原料，经过焙炒

和传统工艺制成的石磨磨浆，采用“水代法”生产的芝麻香油。

4 基本要求

4.1 场地

厂区环境、厂房和车间、卫生条件、生产过程的卫生要求及生产设备均应符合 GB 14881 的规定。

4.2 设备

4.2.1 主要生产设备包括但不限于：

——筛选机；

——风选机；

——去石机；

——色选机；

——笊篱；

——沥水筐；

——烘干设备；

——清洗容器；

——炒锅；

——笸箩；
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——筛选搅拌机；

——垂直大模型。

注：垂直大模型是从筛选到成品的流水线机器，可通过设定数据值，完成特定任务并收集数据，在特定领域内提供

更精确和专业的结果。

4.2.2 可选用传统铁锅、转炉或自动化炒籽机，设备材质应为食品级不锈钢或铸铁，内壁应光滑无锈

迹，确保与芝麻接触部分无毒无害、不污染原料。炒锅内胆表面粗糙度应不大于 1.6 μm，避免物料残

留焦化。

4.2.3 直接接触芝麻的加工器具应使用加工食品许可的材料制造。

4.2.4 加工机械应定期消毒并进行杀菌处理。

4.3 人员

4.3.1 所有人员均应获得健康合格证书后方能上岗。

4.3.2 负责炒制的人员应经过培训，掌握炒制技术、操作技能和香油安全生产知识。

4.4 原材料

4.4.1 芝麻的质量、运输、贮存应符合 GB/T 11761 的规定。

4.4.2 每批次芝麻应查验供应商资质、质量检测报告，抽样检查色泽、气味、杂质及水分含量，不合

格原料不应投入生产。

4.4.3 加工用水应为保护范围内的地下水，水质应符合 GB 5749 的规定。

5 炒制工艺流程

5.1 连续炒制

5.1.1 流程图

连续炒制工艺流程包括筛选、风选、去石、色选、除尘、水洗、沥干、预热、炒籽、冷却扬烟筛、

溜芝麻，流程图见图 1。
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筛选

风选

去石

水洗

除尘

沥干

预热

炒籽

冷却扬烟筛

溜芝麻

色选

图 1 连续炒制工艺流程图

5.1.2 筛选

将待加工芝麻放入筛选机进行筛选，筛孔尺寸应根据芝麻大小合理选择，通常为 2 mm～3 mm，通

过筛动使芝麻与杂质分离。同时，人工目视检查，仔细挑出劣质芝麻，包括虫蛀、霉变、干瘪、颜色异

常的芝麻颗粒。

5.1.3 风选

采用风选机去除芝麻中的轻杂质。

5.1.4 去石

利用去石机进行去石操作，去除芝麻中混杂的石子、砂粒等重物，避免影响后续加工和产品质量。
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5.1.5 色选

采用色选机进行两次色选，剔除芝麻中的异色颗粒，如霉变、虫蛀、发黑的芝麻，所选芝麻颗粒应

饱满、色泽均匀，符合 GB/T 11761 的规定。

5.1.6 除尘

采用风选机去除芝麻中的灰尘。

5.1.7 水洗

5.1.7.1 芝麻清洗步骤如下：

a) 将清洗容器放置在稳固平台上，注入足量清水，水位高度以完全浸没芝麻且留有一定空间为

宜；

b) 将筛选后的芝麻缓慢倒入容器内，使用笊篱充分搅拌，使芝麻表面杂质充分脱离；

c) 搅拌完成后，静置 1 min～2 min，待细微杂质和落选瘪粒漂浮至水面，用笊篱轻轻撇去漂浮

物。

5.1.7.2 清洗 2 次～3 次，直至水不浑浊。

5.1.8 沥干

水洗完成后，使用笊篱将洗净的芝麻捞出，放置在沥水筐中沥干表面水分。

5.1.9 预热

将炒锅预热至 80 ℃～100 ℃，通过温度计实时监测锅体温度。

5.1.10 炒籽

5.1.10.1 芝麻炒制的步骤如下：

a) 炒锅预热至 80 ℃～100 ℃，通过温度计实时监测锅体温度；

b) 将洗净沥干的芝麻均匀投入锅内，投料量应不超过炒锅容积的 80%；

c) 投料后将温度控制在 120 ℃～140 ℃，炒制 5 min～8 min，使芝麻内部水分均匀蒸发；

d) 升温至 160 ℃～210 ℃（根据芝麻品种和含水量调整），炒制 8 min～12 min，激发芝麻香

气；

e) 总炒制时间控制在 15 min～20 min，避免过度炒制导致焦糊；

f) 观察芝麻色泽呈均匀枣红色，用手捻碎后出油且无生芯，同时嗅闻具有浓郁芝麻香气，即可

出锅；

g) 出锅后立即将芝麻摊开或输送至冷却设备，在 30 min 内将温度降至 40 ℃ 以下，防止余热

导致芝麻继续焦化。

5.1.10.2 炒制后的芝麻应无焦糊粒，色泽均匀，香气浓郁。

5.1.10.3 关键参数应符合以下要求：

a) 温度控制：配备高精度温度传感器，控温精度 ±2 ℃，支持实时显示与记录；

b) 搅拌功能：翻炒装置需保证芝麻受热均匀，搅拌叶片与锅壁间隙不大于 5 mm，防止局部过热；

c) 排烟系统：配备高效排油烟装置，及时排出炒制过程中产生的烟气，保持车间空气清洁。

5.1.11 冷却扬烟筛
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用笸箩或专用设备将炒好泼水后的芝麻中的烟尘、焦沫和碎皮溜净，通过精准把控扬烟的速度和时

间，扬烟时间约 5 min～10 min，使芝麻的温度降至 40 ℃～50 ℃，促进芝麻中芳香物质的生成，达

到最佳状态。

5.1.12 溜芝麻

5.1.12.1 使用筛选搅拌机适宜速度进行搅拌，同时通过人工抖动筐箩或使用风扇辅助，将芝麻中的烟

尘、焦末和碎皮分离出去。

5.1.12.2 在溜芝麻过程中，应严格把控扬烟、降温速度和时间，环境温度控制在（23±2）℃，相对

湿度控制在 40%～60%。​

5.1.12.3 溜芝麻后，芝麻中应无可见烟尘、焦末和碎皮，杂质含量不超过 0.5%。芝麻温度均匀降至

室温，芳香物质充分保留，无香气散失或异味产生。

5.2 间歇炒制

5.2.1 流程图

炒制工艺流程包括选料、去石、色选、水洗、烘干、炒籽、泼水、扬烟、磨浆、泼浆、墩油、撇油、

沉淀、灌装，流程图见图 2。

选料

去石

色选

水洗

烘干

炒籽

泼水

扬烟

图 2 间歇炒制工艺流程图

5.2.2 选料

通过五层不同规格的筛选，依次去除芝麻中的大颗粒杂质、小颗粒杂质、粉尘等，确保芝麻颗粒均

匀。
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5.2.3 去石

利用去石机进行三次去石操作，去除芝麻中混杂的石子、砂粒等重物，避免影响后续加工和产品质

量。

5.2.4 色选

采用色选机进行两次色选，剔除芝麻中的异色颗粒，如霉变、虫蛀、发黑的芝麻，所选芝麻颗粒应

饱满、色泽均匀，符合 GB/T 11761 的规定。

5.2.5 水洗

在清洁的容器中放入清水，将选好的芝麻倒入，用笊篱充分搅拌，使芝麻表面的灰尘、杂质充分溶

解或漂浮。先撇去水面漂浮的细微杂质和瘪粒，再用笊篱捞出饱满的芝麻，沥干水分，芝麻应洁净无杂

质，生产用水应符合 GB 5749 的规定。

5.2.6 烘干

将水洗沥干后的芝麻送入烘干设备，控制烘干温度在 60 ℃～70 ℃，时间应根据芝麻水分含量调

整，直至芝麻水分含量降至 5％ 以下。烘干过程中应均匀翻动芝麻，避免局部过热，芝麻干燥程度应

一致。

5.2.7 炒籽

将烘干的芝麻均匀投入炒锅内，使用垂直大模型控制火候和炒制时间。先用急火炒制，使芝麻迅速

膨胀，温度控制在 180 ℃～200 ℃，约七分熟时，改文火翻炒，温度降至 120 ℃～140 ℃，炒至“里

看枣红外挂霜”的状态，即内部呈枣红色，表面有一层薄薄的糖霜状物质，此时芝麻的香气初步形成。

5.2.8 泼水

当芝麻炒至合适程度时，应及时泼入适量冷水，水温约 30 ℃～40 ℃，激发芝麻的香气，同时使

芝麻迅速降温，防止过度炒制导致焦糊。泼水后应快速搅拌，使芝麻受热均匀，搅拌时间约 1 min～2 min。

5.2.9 扬烟

用笸箩或专用设备将炒好泼水后的芝麻中的烟尘、焦沫和碎皮溜净，通过精准把控扬烟的速度和时

间，扬烟时间约 5 min～10 min，使芝麻的温度降至 40 ℃～50 ℃，促进芝麻中芳香物质的生成，达

到最佳状态。

6 关键质量控制环节

6.1 温度监控

每 5 min 记录一次炒制温度，绘制温度曲线，确保温度波动在允许范围内。超温时应立即调整火

力或停止加热。

6.2 色泽与风味检测

随机抽取炒制后的芝麻，观察色泽是否均匀，有无黑焦颗粒；嗅闻香气是否纯正，有无刺鼻糊味。

6.3 水分含量检测

炒制后芝麻水分含量应降至 1%～3%，采用快速水分测定仪进行检测，确保符合工艺要求。
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6.4 异物控制

炒制前后应对设备及场地进行清理，防止金属、石子等异物混入；配备金属探测仪，对出锅芝麻进

行检测。

6.5 卫生与安全

6.5.1 每日生产结束后，应使用食品级清洁剂彻底清洗炒锅、搅拌装置及排油烟系统，清除残留物料，

防止霉变和异味。

6.5.2 操作人员应穿戴工作服、口罩、手套，接触原料前后应洗手消毒；不应在炒制区域吸烟、饮食。

6.5.3 炒籽设备应安装过热保护装置，防止干烧引发火灾；操作人员应接受岗前培训，掌握设备紧急

停机与消防器材使用方法。

7 生产管理

7.1 管理

应建立记录制度。各种记录应格式规范，内容齐全。有效记录原料采购、加工、检验（入库）储存、

运输等各个环节的活动，以证实所有的操作符合相应的要求，实现可追溯性。

7.2 保存

记录应至少保留两年。
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