《白胡椒机械化脱皮技术规程（征求意见稿）》
编制说明
1 任务来源

项目申请单位中国热带农业科学院农业机械研究所于2022年12月向湛江市市场监督管理局提交《白胡椒机械化脱皮技术规程》地方标准制定项目建议书，2023年3月经湛江市市场监督管理局论证后批复立项，文号（湛市监计〔2023〕40 号）。

2 标准制定背景与意义
胡椒（Piper nigrum L.）有“香料之王”的美誉，原产于印度西南海岸的热带雨林，广泛分布于热带、亚热带地区,在我国主要分布于海南、广东湛江等地。胡椒是重要的热带农产品，主要用于调味品、食品添加剂、医药等领域，其中最主要的成品为白胡椒。

胡椒鲜果除去果皮、果肉后所得胡椒籽晒干即得白胡椒，在白胡椒生产过程中，脱皮脱胶是最为关键的一步。现有的脱皮方法主要有传统水浸泡法、化学脱皮法、生物酶法和机械脱皮法四种。传统水浸泡法因浸泡时间长（最短5-7d），导致加工周期长，浸泡池占地面积大，在加工过程中产生大量废水，劳动强度大，生产出来的白胡椒有严重的沤臭味，加工质量不稳定，成本越来越高，还会造成环境污染，脱皮过程靠人工手搓脚踩方式完成，对工人的身体健康有较大伤害。化学脱皮法需消耗大量化学原料，成本过高，产生的废液会严重污染环境，致使该法难以推广。酶法脱皮虽然加工周期较短，污染相对较少，在一定程度上起到节水的作用，但酶制剂的成本过高，培育适用于胡椒脱皮更短周期的酶系较复杂，相关研究工作还停留在实验室阶段，也难以推广。机械脱皮法采用脱皮部件与胡椒果粒相互摩擦、碰撞、击打等作用进行脱皮，但工艺需按照脱粒、熟化、脱皮、机械漂洗、干燥、除杂、分级等流程才能得到品质较佳的成品，过程涉及的设备较多，工况复杂，成本较高，同时还存在脱皮不彻底、果核破损率高和浪费较严重等问题，换而言之，需要通过标准化的技术规程引导以快速统一产品质量。

我国虽为胡椒出口国，但成品质量导致我国胡椒产品品质难以符合相关国外标准，产品缺乏市场竞争力，严重制约了胡椒产业的可持续发展。为进一步改善白胡椒加工基础条件，提升机械化加工胡椒成品的质量，实施机械标准化战略，实现白胡椒加工全产业链技术规范，对胡椒产业的发展意义重大。

3 标准编制原则
本标准是依据GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第１部分：标准的结构和编写》而制定的。
本标准是根据白胡椒机械化脱皮生产工艺的适用性的特点以及当前生产和使用的技术水平与实际情况，及现场对部分关键指标的检测结果，在综合考虑标准的科学性、合理性、经济性的原则基础上，确定了相关的主要技术内容及各项指标。
4 主要工作过程

本项目由中国热带农业科学院农业机械研究所牵头制定，项目承担单位在接到标准制定任务后，成立了以张园为主持人，陈政梅、韦丽娇、庞子乾、宗迎、董学虎、何建新、朱红英、王昌权、郑鸿基、张嘉伟、陈嘉烨等参加的标准编写小组，并进行了任务分工。项目组主要完成的工作如下：

3.1工作方案拟定与前期资料搜集阶段

标准项目下达后，组织技术骨干成立了标准起草工作组，工作组成员由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且具有较强的文字表达能力的人员组成。工作组成立后，制定了标准编制工作计划，明确了内部分工及进度要求，责任落实到人，并按照工作方案展开标准制定工作。前期经结合实际工作环境分析，最终起草组讨论分析确定以下13项标准为本标准的规范性引用文件，并进行了仔细研读，明确标准的采用情况。

NY/T736－2003 胡椒初加工机械通用技术条件

NY/T 391-2021 绿色食品 产地环境质量

NY/T 2808-2015 胡椒初加工技术规程

GB/T 3838-2002 地表水环境质量标准

GB 22727-2008 食品加工机械 基本概念 卫生要求

NY/T 455-2001 胡椒

GB/T 7900-2008 白胡椒

GB/T 12729.2-2020 香辛料和调味品 取样方法

GB/T 5982-2017 脱粒机 试验方法

GB 2762-2017 食品安全国家标准 食品污染物限量

GB 2763-2021 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB/T 191-2008 包装储运图示标志

GB 7718-2011 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

3.2撰写与讨论阶段

为顺利完成标准制定工作，标准起草组组织人员分赴海南、云南、广东等多省进行调研，广泛听取农机管理部门、学者专家、生产企业以及种植大户的意见，了解胡椒鲜果脱皮的生产技术规范现状和存在的问题，收集有关省市制定的相关标准和规定，广泛查阅了相关资料，在此基础上，起草了标准讨论稿，并经多次线上和线下讨论修改。
2023年 5月工作组在牵头单位内部经科研办组织对标准草拟稿进行了研讨论证和所内征求意见，并向海南省农业机械鉴定推广站；中国热带农业科学院香料饮料研究所、昆明康立信电子机械有限公司、海南星汇达现代农业科技有限公司等合作单位以视频会议、邮件等方式进行了标准制定研讨和征求意见，月底起草组再次根据反馈意见对标准文本进行了补充完善，形成草拟稿。

3.3征求意见阶段

在完成了草拟稿之后报请湛江市市场监督管理局标准化科批准，于2023年6月10日以会议形式公开征求意见，同时再次发送至相关专家征求意见，截至报送送审稿前已累计收到各类意见建议18条，其中采纳16条，未采纳2条，且均已进行说明回复。至此形成了本《白胡椒机械化脱皮技术规程》送审稿。
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4主要技术内容的确定
本文件规定了白胡椒机械化加工技术的术语和定义、原料要求、加工要求、试验方法、判定规则、标志、包装、运输和贮存。适用于白胡椒全程机械化加工技术的操作规程。其中：

术语和定义部分，主要对白胡椒机械化脱皮工艺的配套设备和主要技术指标进行了定义。

技术要求部分，分为原料要求、加工要求、试验方法、判定规则、标志、包装、运输和贮存等板块进行了规定。

原料要求，对胡椒的采收和来源进行规定。

加工要求，对加工场所设施、主要仪器设备、加工用水要求、工作人员要求、加工工艺流程、加工质量要求、产品质量要求进行了详细阐述。

试验方法，分为作业条件和作业指标的测定两部分给出了详细的方法依据，并给出了白胡椒产品质量评价规则。

判定规则和标志、包装、运输、贮存，对其检验批次、出厂检验、型式检验和复检等进行规定，并对标志、包装、运输和贮存进行了详细分析。
本标准的核心争论点在于技术要求和试验方法的规范，以及检验指标是否单列（此为整个生产线的核心要求），但经过起草组的激烈研讨和专家意见的分析，最终得以统一，现报送批准立项部门和广泛征求社会各界意见建议。

5与国际、国外同类标准水平的对比情况

胡椒主产国以东南亚等发展中国家为主，主要分布在印尼/马来西亚/印度/越南/泰国/柬埔寨/斯里兰卡等一带一路沿线国家，这些国家的生产技术基本以中国为风向标。近年来随着国际劳动力生产成本的不断攀升，传统人工脱皮加工的模式已逐步被机械化方案替代，值此国家“科技走出去，推动一带一路倡议”的实施，标准实施单位已在东南亚国家合作建立多个产品示范基地，对于《白胡椒机械化脱皮技术规程》在国内胡椒种植优势区域和国外主产国的宣贯工作打下了较好的工作基础。

为进一步改善白胡椒加工基础条件，解决人工脱皮强度大、损害工人身体和污染环境的工作现状，提升机械化加工胡椒成品的质量，实施机械标准化战略，实现白胡椒加工全产业链技术规范，对胡椒产业的发展意义重大。
根据我所专设课题对胡椒脱皮机等热带作物机械的国际标准和国外先进标准进行调研和有关专家出国考察，均没有搜集到有关的国际标准和国外先进标准，通过网上查询和资料查询，也没有搜集到有关的标准，故无法与国际标准和国外现行同类标准对比。
6与国内相关标准的关系

在标准的制定过程中严格贯彻国家有关方针、政策、法律和规章等，严格执行强制性国家标准和行业标准。与引用的基础标准相衔接，遵循了政策性和协调统一性的原则。本标准与有关的现行法律、法规和强制性标准不存在冲突。

以上标准涉及的配套装备与我所制定的装备团体标准互补成为行业的指导性文件。
7其他

该标准牵头单位已陆续授权与该标准相关专利。
发明专利：一种胡椒鲜果联合脱皮工艺（ZL201410386933.9）；2016-11-02

发明专利：一种胡椒鲜果脱皮洗涤一体机（ZL201510493498.4）；2017-03-08

发明专利：一种胡椒鲜果脱皮机及其磨皮工艺方法（201810975500.5）；2018-11-21

实用新型专利：风压式胡椒磨皮机构（ZL201420589345.0）；2015-01-21

实用新型专利：胡椒鲜果脱皮机（ZL201420589344.6）；2015-01-21

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，将以推荐性要求实施，但标准的实施应能统一同类机型的作业技术要求和评价标准。
白胡椒机械化脱皮技术规程 标准起草工作组

                     2023年10月24日
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