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核桃机械化初加工技术规范 

1 范围 

本标准规定了青核桃脱壳加工中的术语和定义、加工工艺流程、脱皮、破壳前烘干、破壳、破壳后

烘干、分拣、果仁卫生要求等。 

本标准适用于青核桃的脱皮、烘干、破壳、分拣等的机械化初加工。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是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 5226.1—2008 机械电气安全 机械电气设备 第1部分:通用技术条件 

GB 16326 坚果食品卫生标准 

JB/T 12027—2014 核桃青皮脱皮机 

JB/T 12823—2016 核桃破壳机 

LY/T 1094 林业机械 球果烘干机 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

分拣率 sorting rate 

破壳后核桃通过机械分拣核桃仁与硬壳的比率。 

4 加工工艺流程 

核桃机械化初加工工艺流程见图1。 

 

图1 核桃机械化初加工工艺流程 

5 脱皮 

5.1 青核桃采摘后，完全成熟的核桃应堆放 1d～2d，未完全成熟的应堆放 3d～5d，而后及时去掉外面

的青皮。 

5.2 堆放后的核桃通过切削、划破、挤压、搓碾、刷磨、清洗等方式去除核桃青皮及残留物。 

ccy
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5.3 核桃脱青皮后表面应干净无黑斑、无残皮、无破损。 

5.4 核桃脱皮使用的机械的安全、性能要求应符合 GB 5226.1—2008 和 JB/T 12027—2014。 

6 破壳前烘干 

6.1 已去皮核桃应分层放置于烘干室，根据破壳方法不同烘干后的核桃含水率宜在 20%～30%之间，烘

干的温度和时间要求如下： 

a) 烘干设备热风温度控制在（35±1）℃； 

b) 烘干时间控制在（6±1）h。 

6.2 烘干设备的安全性能和性能指标应符合 GB 5226.1—2008 和 LY/T 1094。 

7 破壳 

7.1 核桃破壳可分为撞击法、辊式挤压法和平板挤压式法，工作原理参见附录 A。 

7.2 破壳前应按尺寸进行分级。 

7.3 破壳机械的主要性能指标和安全性能应符合 GB 5226.1—2008 和 JB/T 12823—2016。 

8 破壳后烘干 

8.1 破壳后烘干应先将设备温度升高至（39±1）℃，根据核桃品种和尺寸烘干 4h～6h，再将温度降

至（35±1）℃，烘干 6h～10h 去除剩余水分。烘干应依据核桃尺寸等级，按照相应的温度和烘干时间

进行烘干，具体指标见表 1。 

表1 烘干技术指标 

果实直径 
烘干时间/（h） 烘干温度/（℃） 百公斤脱水速度/(kg/h） 

第一阶段 第二阶段 第一阶段 第二阶段 第一阶段 第二阶段 

26（mm) 3 6 39±1 35±1 2.79 5.58 

30（mm) 3 6 39±1 35±1 2.51 4.98 

35（mm) 3 6 39±1 35±1 2.19 4.38 

8.2 烘干后的核桃仁含水率应保持在 8%左右。 

9 分拣 

9.1 在进行分拣之前应剔除各类无效破壳的核桃。 

9.2 核桃壳仁的分拣方法可分为绒带式分拣和风力式分拣两种，工作原理参见附录 B。 

9.3 采用绒带式分拣法的分拣率应不小于 90%，采用风力式分拣法的分拣率应不小于 95%。 

9.4 分拣设备的安全要求应符合 GB 10395.1，电气安全要求应符合 GB 5226.1—2008。 

10 果仁卫生要求 

破壳分拣后的核桃果仁的食品卫生应符合GB 16326。 
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附 录 A 

（资料性附录） 

核桃破壳方法 

A.1 核桃破壳方法 

A.1.1 撞击破壳 

撞击破壳的机构和作业流程如图A.1所示，核桃经进料口、拨料机构、槽轮送料机构和垂直通道进

入破壳机构上的水平通道，通过曲柄连杆机构推动破壳器撞击核桃完成破壳。破壳后的核桃经出料口排

出。 

                              

说明： 

1——进料口； 

2——槽轮送料机构； 

3——水平通道； 

4——槽轮定位机构； 

5——出料口； 

6——破壳器； 

7——曲柄连接机构； 

8——拨料机构； 

9——垂直通道。 

图A.1 撞击破壳示意图 

A.1.2 辊式挤压破壳 
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辊式挤压破壳的机构和作业流程如图A.2所示，破壳辊与辅助破壳辊形成由大到小间隙的多工位挤

压破壳工作区,当两辊以一定速度相对旋转时,伸进喂料斗内的辅助破壳辊带动料斗内的核桃均匀的单

层进入挤压破壳工作区,由于该区大于核桃横径,核桃没有受到挤压；此时破壳辊带动核桃做匀速转动和

均匀平动到下一工作区,核桃在该区受到微量挤压,被挤压的核桃由破壳辊再次带动到下一工作区,如此

循环往复,被挤压程度逐渐加深,当核桃被挤压到核桃壳最大挤压变形量时,核桃破裂,破裂的核桃从出

料口排出。 

 
说明： 

1——辅助破壳辊； 

2——挡板； 

3——破壳辊； 

4——机架； 

5——带传动； 

6——电机； 

7——出料斗； 

8——挤压间距调节机构； 

9——喂料斗。 

图A.2 辊式挤压破壳机构示意图 

A.1.3 平板挤压式 

平板挤压式破壳的机构和作业流程如图A.3所示，核桃由排料装置掉入动板和定板板之间的缝隙后，

偏心轴转动过程中强制推动动板移动，使得动板与定板之间的间隙变小，使得核桃受压破裂，动板靠重

力和弹簧的拉力使得动板回位，完成一次破壳。在整个工作中，不断重复这一动作。 
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说明： 

1——定板； 

2——动板； 

3——核桃； 

4——偏心轴接触板； 

5——偏心轴。 

图A.3 平板挤压式破壳机构示意图 
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附 录 B 

（资料性附录） 

核桃壳仁分拣方法 

B.1 核桃壳仁分拣方法 

B.1.1 绒带式分拣 

针对断裂端口毛刺的破碎壳与光滑的果仁的表面摩擦力差异较大，利用绒带进行分离。绒带式壳仁

分离装置的机构和作业流程如图B.1所示，环形带沿长度方向与水平面倾斜，上带面由低端向高端运行。

表面光滑的核桃仁沿带面下行,从底端排出；端口粗糙的壳顺带面上行，从高端排出；由于核桃壳和仁

的断裂端口都有毛刺,易于被毛绒粘附，为提高分拣率，一般采用多层分离带进行分离。 

 

 
说明： 

1——接壳斗； 

2——进料斗； 

3——分离带； 

4——接仁斗。 

图 B.1  绒带式分拣机构示意图 

B.1.2 风力式分拣 

针对果壳和果仁密度差，利用风力进行分离。风力式分拣的机构和作业流程如图B.2所示，主动辊

带动从动辊、丝网透气带及壳仁混合物从左向右运动，进风口的风机向上吹动丝网透气带上的壳仁混合

物，使薄片状的壳处于流化状态，出风口的风机向外排风，同时吸出薄片状的壳；外形圆滑且密度较大

的仁随着丝网的运动，落入收集箱。达到壳仁分离的要求。 
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说明： 

1——壳仁混合物； 

2——壳； 

3——主动滚； 

4——从动滚； 

5——丝网透气带； 

6——核桃仁。 

图 B.2  风力式分拣机构示意图 

_________________________________ 
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