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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。

本文件由福建省林学会提出并归口。

本文件主要起草单位：福建省农业科学院作物研究所、福建省林业科学技术推广总站、福建中医药

大学药学院、厦门和美科盛生物技术有限公司、三明市农业科学研究院、福建农业职业技术学院、福建

省农业科学院食用菌研究所、福建省沙县水南国有林场、福建南方制药股份有限公司、中国林业科学研

究院、中国农业大学园艺学院。

本文件主要起草人：郑梅霞、苏海兰、方扬辉、王英豪、刘文美、叶炜、谢倩、毛方华、廖鹏辉、

潘荣荣、李永、彭鹏飞、秦柯、陈昊、朱育菁、陈宏、朱雁鸣、牛雨晴、杨水明、郭志鹏、赵魏宇、邹

泽华、陈立新、罗根权、吴文东、黄峰、郭洁、张华、陈慧嘉、张佳琳、黄宇、池丽丽、林智勇、李文

开、樊冀琳、王陈明、黄凌珊、陈倩倩、李阿池。
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多花黄精茶的质量评价技术规范

1 范围

本文件规定了多花黄精茶的制备、色泽分析、风味分析、成分测定与分析、质量评价、质量分级、

卫生指标、包装、档案管理等内容。

本文件适用于福建省行政区域范围内多花黄精茶的质量评价。

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 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 8978 污水综合排放标准

GB 14881 食品安全国家标准食品生产通用卫生规范

NY/T 2140 绿色食品 代用茶

GH/T 1294 花椒挥发性成分的测定 气相色谱-质谱法

T/AHFIA 005 植物提取物及其制品中总多酚含量的测定 分光光度法

《定量包装商品计量监督管理办法》国家质量监督检验检疫总局令（2005）第 75 号

《中华人民共和国药典》（2025 年版）（一部）。

《中华人民共和国药典》（2025 版）通则 0401 紫外-可见分光光度法

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

多花黄精茶 Polygonatum cyrtonema tea

以多花黄精的新鲜根状茎为原料，经“九蒸九制”工艺（即反复蒸制与干燥共九次）制成的多花黄

精茶（代用茶）。

4 多花黄精茶的制备

4.1 原料筛选

种植 3年以上，去除杂质、病变、虫蛀、斑点、霉变的根茎，挑选健康根茎。

4.2 原料初加工
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洗净，去除根茎表皮和根须。晾晒或烘干至含水量 25%～35%（w/w）。

4.3 蒸制条件

使用常压饱和蒸汽，蒸锅内温度维持在 100±2℃，物料铺放厚度不超过 3 cm。

4.4 加工工艺

4.4.1 工艺流程

第1次蒸制→第1次干燥→第 1次闷润→第 2次蒸制→第2次干燥→第 2次闷润→第 3次蒸制→第

3次干燥→第 3次闷润→第 4次蒸制→第 4次干燥→第 4次闷润→第 5次蒸制→第 5次干燥→第 5次闷

润→搓揉→第6次蒸制→第6次干燥→第7次蒸制→第7次干燥→搓揉→第8次蒸制→第8次干燥→切

片→第 9次干燥。

4.4.2 操作规范

4.4.2.1 第 1次蒸制

用蒸煮机蒸制 85 min～90 min，达到透心，黄白色。

4.4.2.2 第 1次干燥

在 55℃～60℃烘房中干燥 4 h，外皮微干。

4.4.2.3 第 1次闷润

用洁净布覆盖，放置 1 h～2 h，使根茎内外水分含量一致。

4.4.2.4 第 2次蒸制

用蒸煮机蒸制 65 min～70 min。

4.4.2.5 第 2次干燥

在 45℃～50℃烘房中干燥 4 h。

4.4.2.6 第 2次闷润

用洁净布覆盖，放置 1 h～2 h，使根茎内外水分含量一致。

4.4.2.7 第 3次蒸制

用蒸煮机蒸制 65 min～70 min。

4.4.2.8 第 3次干燥

在 40℃～45℃烘房中干燥 4 h。

4.4.2.9 第 3次闷润

用洁净布覆盖，放置 1 h～2 h，使根茎内外水分含量一致。

4.4.2.10 第 4次蒸制
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用蒸煮机蒸制 55 min～60 min。

4.4.2.11 第 4次干燥

在 40℃～45℃烘房中干燥 4 h。

4.4.2.12 第 4次闷润

用洁净布覆盖，放置 1 h～2 h，使根茎内外水分含量一致。

4.4.2.13 第 5次蒸制

用蒸煮机蒸制 45 min～50 min。

4.4.2.14 第 5次干燥

在 45℃～50℃烘房中干燥 3 h。

4.4.2.15 第 5次闷润

用洁净布覆盖，放置 1 h～2 h，使根茎内外水分含量一致。

4.4.2.16 搓揉

搓揉 0.5 h，至根茎软糯。

4.4.2.17 第 6次蒸制

用蒸煮机蒸制 40 min～45 min。

4.4.2.18 第 6次干燥

在 40℃～45℃烘房中干燥 5 h。

4.4.2.19 第 7次蒸制

用蒸煮机蒸制 40 min～45 min。

4.4.2.20 第 7次干燥

在 40℃～45℃烘房中干燥 5 h。

4.4.2.21 搓揉

搓揉 0.5 h，至根茎软糯。

4.4.2.22 第 8次蒸制

用蒸煮机蒸制 40 min～45 min。

4.4.2.23 第 8次干燥

在 45℃～50℃烘房中干燥 6 h。

4.4.2.24 切片
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用圆盘切片机及履带式切片机，切成厚度为 2.5 mm～4.5 mm 小块状或丝状。

4.4.2.25 第 9次干燥

在 40℃～45℃烘 5 h～6 h，烘干至成品，即多花黄精茶，水分含量不得超过 15%。

5 色泽分析

采用 NH310 型便携式电脑色差仪，依据说明书测定样品的 L*、a*、b*、c*、h 和总色差ΔE。

6 风味分析

挥发性风味物质参照 GH/T 1294 测定。

7 成分测定与分析

7.1 药典成分

7.1.1 检测方法

参照《中华人民共和国药典》（2025 年版）方法测定黄精多糖、水分、浸出物、灰分含量。

7.1.2 理化指标

见表 1

表 1 理化指标

项目 指标

黄精多糖（质量分数）/% ≥7

水分（质量分数）/% ≤15

浸出物（质量分数）/% ≥45

灰分（质量分数）/% ≤12

7.2 其他主要成分及抗氧化活性的测定与分析

7.2.1 总黄酮和总多酚检测

参照《中华人民共和国药典》（2025 版）通则 0401 紫外-可见分光光度法测定总黄酮含量；参照

TAHFIA 005 测定总多酚含量。

7.2.2 抗氧化活性检测

参照 T/AHFIA 005 测定 DPPH 抗氧化活性和 ABTS+·抗氧化活性。

7.3 感官要求
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感官要求应符合 NY/T 2140 的规定。

8 质量评价

8.1 质量评价原则

遵循科学性、系统性、可操作性和导向性等评价原则。

8.2 评价方法

使用 CRITIC（Criteria Importance Through Intercriteria Correlation）方法建立综合评分模型，具体评

价方法见附录 A。

9 质量分级

根据综合评分 Y，将多花黄精茶分为三级（见表 2）：

表 2 质量分级

等级 综合评分 Y

特级 ≥0.85

一级 0.80≤Y<0.85

二级 0.70≤Y<0.80

10 卫生指标

污染物限量应符合 GB 2762 的规定；农药残留限量应符合 GB 2763 的规定。

11 包装

对完成分级的产品进行定量包装，包装材料应符合 GB 4806.1 的规定，净含量应符合《定量包装商

品计量监督管理办法》的规定。

12 档案管理

应建立原料产地、采收、加工各环节、贮存和销售的完整档案，长期保存。全
国
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A
A

附 录 A

（资料性）

CRITTC 方法建立综合评分模型

A.1 选取获得的挥发性化学成分（匹配度≥80%）及多花黄精茶的多糖、总黄酮、总多酚含量及抗

氧化活性（DPPH、ATBS+·）作为多花黄精茶质量的指标。

A.2 使用Min-Max标准化数据以使不同量纲的指标可比：对于“越高越好”的指标，将每个指标

的标准化值 f转换到 0到 1的范围；对于“越低越好”的指标，反转它们的标准化值即 1-f，使得较低

的值对应较高的得分；标准化值适用以下公式（a）：
f= (xij - min(xj)) / (max(xj) - min(xj)) （a）

式中，f——标准化值，xij为样本 i的指标 j的检测值，xj为指标 j在所有样本里的值。

A.3 计算每个标准化后指标的标准差 s，用于衡量指标的信息量（分辨能力）。适用以下公式（b）：

s = Σⁿᵢ₌₁(xᵢ - x̄)²
n-1

（b）

式中，s是样本标准差，xi是样本 i的检测值，x̄是所有样本中该指标的均值，n是样本大小。

A.4 计算指标之间的相关性 r和综合信息量 Cj，适用以下公式（c）、（d）：

r= (Xi-x̄)(yi-ȳ)�

(Xi-x̄)�
2
X (yi-ȳ)�

2 （c）

式中，r 是相关系数（取值范围为[−1,1]）；xi,yi——是样本 i中指标 x和 y的检测值；x̄，ȳ——分
别是指标 x和 y的均值。

Cj=σj x k=1
m (1-rjk)� （d）

式中，Cj是指标 j的信息量，σj是指标 j的标准差，rjk是指标 j和指标 k之间的相关系数。

A.5 通过归一化计算每个成分的客观权重 wj，然后使用这些权重对每个样本进行综合评分。适用

以下公式（e）、（f）：
wj= Cj / ∑(Cj) （e）

式中，wj为归一化权，Cj为每个指标的信息量。

Yᵢ = j=1
n Xᵢⱼ · wⱼ� （f）

式中，Yi 是第 i个样本的综合得分，Xij是第 i个样本在第 j个指标上的归一化值，Wj是第 j个指标

的权重。

A.6 采用 Pearson分析法分析综合评分与色泽（色调、亮度和饱和度）之间的相关性。
A.7 使用逐步回归，通过逐步选择变量来建立评价模型。
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