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Rhizoma Polygonatiechnical specification for edible rhizome processing
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	黄精食用根茎加工技术规程
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	黄精Polygonati rhizoma 
	透心A ripe heart

	黄精根茎在蒸制时从外表至中心完全熟透。
	不再上水No more water

	利用蒸柜产生的蒸汽蒸制时，黄精根茎由硬变软，根茎的水份含量逐步减少，根茎表面不再产生水珠的现象。
	九蒸九曝Nine steamed and nine basked

	即带皮加工。是黄精根茎洗净后，带皮反复数次蒸制、焖制、干制的一种加工方法。
	去目重蒸Peel and steam repeatedly
	复制copy

	在加工黄精根茎的过程中，再按上一次的“蒸制、焖制、干制”加工工艺，重复制作一次。
	4　基本要求

	4.1  卫生规范
	选址及厂区环境、厂房和车间、设施与设备、卫生管理、食品添加剂及食品相关产品、生产过程的食品安全控制、

	4.2  生产设备
	清洗设备（自动清洗机等），蒸制设备（不锈钢蒸柜、不锈钢蒸笼、木制饭甑等），洁净晒房，切片机，真空包装

	4.3  原料质量
	人工种植的新鲜黄精根茎宜生长4年及以上；自然繁殖的新鲜黄精根茎最细部直径宜达到1.0cm以上。加工原

	4.4  原料堆放
	新鲜黄精根茎进场平摊存放，堆放高度不超过0.5m，离墙体不少于0.5cm。多花黄精与长梗黄精根茎，应
	5　加工技术
	5.1  加工流程
	5.2  洗净
	5.2.1  九蒸九曝法
	5.2.2  去目重蒸法
	机器清洗4次～5次，直至根茎的表皮、根系、泥沙全部脱尽。其它同“5.2.1”。
	5.3  除根
	5.4  分选
	5.5  蒸制
	5.6  焖制
	5.7  干制
	5.7.1  晒制
	5.7.2  烘制
	5.8  复制
	5.9  质检
	5.10  包装
	产品检验合格后，按等级密封包装，包装材料应符合相应的食品接触性材料的要求。
	包装产品采用“巴氏高温灭菌法”灭菌20 min～30 min。
	6  贮存
	贮存场所阴凉干燥避光。不应与其他有毒、有异味、发霉、易挥发以及易于传播病虫物品混合存放。贮存场所地面


