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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。

本文件由湖南省林业局提出。

本文件由湖南省林业标准化技术委员会归口。

本文件起草单位：湖南省园艺研究所、湖南省康德佳林业科技有限责任公司、湖南神犁农业科技股份有限公司、湖南省粤宁康生物科技有限公司。

本文件主要起草人：唐桂梅、李卫东、黄国林、肖晓玲、欧阳瑶力、赵  凡、刘  洋、郑青华、张  力、周宇霞、彭颖姝、杨吉龙、刘石峰、刘源清、肖远志、刘  娟

‘金丝皇菊’采收与初加工技术规程

1范围

本文件规定了‘金丝皇菊’（Dendranthema morifolium ‘Jinsihuangju’）采收与初加工的原料选择、采收、加工安全卫生要求、加工设备、初加工、成品花分级、包装与标识、贮藏、档案管理等技术要求。

本文件适用于‘金丝皇菊’的采收与初加工。

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 9683 复合食品包装袋卫生标准 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

NY/T 5121 无公害食品 饮用菊花生产技术规程

DB43/T 2857 ‘金丝皇菊’栽培技术规程
3术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

‘金丝皇菊’ Dendranthema morifolium‘Jinsihuangju’

菊科菊属多年生宿根草本花卉。茎直立，有分枝；叶互生，卵圆形至长圆形；头状花序，舌状花，花朵较大，花心较小，颜色金黄；气味芳香。

4原料选择

用于初加工的金丝皇菊，应符合 NY/T 5121、DB43/T 2857 的要求。

5采收
5.1采收时间
10月下旬～11月上旬。
5.2采收标准与方法
花瓣平展、花心散开时，选择晴天露水干后采收。人工采收时，中食指夹住花柄基部，拇指压花心向怀内折断即可，逐朵采收，无花梗；同时剔除病花、虫花和花中杂物；放入通风透气的容器，不得挤压翻动；及时运抵加工场所。
6加工安全卫生要求
加工过程应符合 GB 14881 的规定。
7加工设备
7.1根据采收规模、能源条件、加工场地等选择适宜的烘干设备。宜采用空气源热泵烘干设备。

7.2加工用烘盘材质应选用不锈钢、竹质、木质等。不宜使用塑料材质烘盘。
8初加工

8.1加工温度及时间
采用空气源热泵烘干设备，分5段进行烘干。①温度35℃，烘4小时；②温度40℃，烘3小时；③温度39℃，烘3小时；④温度40℃，烘2小时；⑤温度43℃，烘2小时。
8.2加工成品
烘干作业结束后，含水量要求不高于12.0％，剔除烘干后的菊花中花心为黑色的次花，即为成品。
9成品花分级
金丝皇菊烘干作业结束后进行成品花分级，见表1。

表1成品花分级

	等级
	花朵直径cm
	花瓣颜色
	花心颜色

	特级
	Ф≥7
	色泽金黄
	花心黄色

	一级
	5≤Ф＜7
	色泽金黄
	花心黄色

	统货
	Ф＜5
	色泽淡黄
	部分花心有青色


10包装与标识
10.1包装

包装材料应符合 GB 9683 的规定。

10.2标识

标识内容包括品名、产地、规格、数量、生产日期等。 
11贮藏
置于阴凉、干燥、无异味、无污染等场所贮藏。
12档案管理 

详细记录‘金丝皇菊’采收及初加工全过程，建立完整的档案资料，档案内容包含采收时间、初加工过程、包装、标识、贮藏等。
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