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前 言

本文件按 GB/T 1.1-2020 给出的规则编写。

本文件由江苏省农业科学院农产品加工研究所提出。

本文件由南通市农村专业技术协会归口。

本文件由江苏省农业科学院农产品加工研究所、兴化市联富食品有限公司、国家蔬菜加

工技术研发专业分中心（江苏省农业科学院）、江苏省农产品加工工程技术研究中心、江苏

省脱水果蔬产业技术创新战略联盟起草。

本文件主要起草人：肖亚冬、刘春泉、李大婧、徐亚元、魏秋羽、宋江峰、刘庆峥、聂

梅梅、陈洪虎。
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香葱热风干制技术规程

1 范围

本文件规定了香葱热风干制生产的原料要求、生产环境、生产过程、包装标识、金属检

测、贮存和记录。

本文件适用于以新鲜香葱为原料，经分选整理、清洗、切分、风选、超声预处理、热风

干燥、分拣等工序生产香葱干制品。

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 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

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

GB/T 21302 包装用复合膜、袋通则

3 原料要求

选用新鲜具有固有色泽相近或一致的香葱，无杂质、无病虫害、无腐烂霉变，并符合

GB 2762 和 GB 2763 的规定。

4 生产环境

4.1 厂房与车间

厂房面积和空间应与生产能力相适应，便于设备安装、清洁消毒、物料存储及人员操作。

应符合 GB 14881 中第 4 章的规定。

4.2 设施与设备

生产设备主要是前处理和热风干燥设备。应符合 GB 14881 中第 5 章的规定。

4.3 卫生要求

建立健全卫生管理制度，加强产品生产人员的健康和卫生管理，做好虫害控制和废物处

置工作。应符合 GB 14881 中第 6 章的规定。

5 生产过程
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5.1 分选、清洗

挑选符合原料要求的香葱，去根、枯黄叶片后放入不锈钢清洗机中用流动水清洗，去除

表面异物。不锈钢清洗机应符合 GB 4806.9 的规定，清洗用水应符合 GB 5749 的规定。

5.2 切分、风选

将清洗好的香葱沥干水用切菜机切分成 3 mm～10 mm 不同规格的段，随即用风选机将香

葱假茎和圆叶分离。

5.3 超声预处理

将风选出的香葱假茎置于超声波容器中，在功率 500 W～800 W 条件下超声预处理 5

min～10 min。超声波容器腔体应符合 GB 4806.9 的规定。

5.4 热风干燥

香葱假茎和圆叶切分后立即进行分阶段热风热风干燥。

5.4.1 第一阶段干燥

此阶段为自动翻转连续式温度递减干燥，高温区温度 120℃～100℃、时间 0.5 h，中温

区温度 100℃～90℃、时间 0.5 h，低温区温度 90℃～80℃、时间 0.5 h。干燥后的香葱假

茎和圆叶需过振动筛进行分级。

5.4.2 第二阶段干燥

将分级后的香葱假茎和圆叶按级进行箱式人工翻动干燥。调节烘制温度 90℃～75℃，

干燥时间 1.3 h～1.8 h，至水分含量 6%～8%。

5.5 挑拣

干燥后的香葱假茎和圆叶制品需挑拣，剔除色泽不一致的制品以及杂物。

6 包装、标识

6.1 内包装

干燥后的香葱制品应以 20 公斤净含量进行包装。内包装材料选用透气性低、食品级包

装袋，符合 GB 9683 和 GB/T 21302 的规定。

6.2 外包装

采用瓦楞纸箱，应符合 GB/T 6543 的规定。

6.3 标识

内包装标识应包括食品名称、规格等级、净含量和生产日期。外包装标识应包括食品名

称、规格、净含量、生产日期、保质期、贮存条件、质量等级和食品生产许可证编号。

7 金属检测

7.1 预备检测

金属检测前应用直径 1.5 mm 的铁、非铁和 2.0 mm 的不锈钢标样测试金属检测仪的敏感

度，确认检测仪正常后，方可检测。
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7.2 金属检测

检测时包装产品应先通过第一台金属检测仪，翻转 180º后再通过第二台金属检测仪。

8 贮存

产品应贮存于环境温度≤25℃、空气相对湿度≤70%、避光、阴凉的食品专用仓库，不

应与有毒、有害、有异味物品混贮。

9 记录

按 GB 14881 的规定执行。

________________________________
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南通市农村专业技术协会团体标准

《香葱热风干制技术规程》

编制说明

一、目的与意义

香葱是葱属（Allium）百合科（Liliaceae）葱族（Allieae）鳞茎植物，富含维生素 A、

维生素 C、胡萝卜素和矿物质以及挥发性丙硫醚等芳香物质，同时含有甾体类化合物、黄酮

类化合物、含氮化合物及多糖等生物活性物质。香葱特征气味硫化合物主要包括甲基烯丙基

二硫醚、二烯丙基三硫醚和葱辣素等成分。香葱具有的生理功能：一是抗菌作用，二是增强

免疫力和抗肿瘤，三是减小血小板凝聚和促进纤维溶解，四是降低胆固醇，五是抗氧化作用。

因此，香葱常被用作烹饪佐料，尤其是调料和汤料。在方便食品的调料中，香葱是一种不可

缺少的成分。新鲜香葱含水量高，极易出现变黄及腐烂现象，不宜长时间存放，需进行干燥

加工以延长其货架期。

目前国内香葱仅省地方标准 DB21/T 1419—2006 农产品质量安全 香葱生产技术规程、

DB510800/T 014—2010 出口香葱安全种植技术规范、DB41/T 859—2013 香葱种植技术规程、

DB3205/T 030-2015 小香葱生产技术规程以及 DB32/T 607-2003 无公害农产品 脱水香葱加

工技术规程，前 4 个标准都是有关香葱种植技术的，第 5个脱水香葱加工技术规程，是 2003

年制定的，有些章节条目已过时，与现代的脱水生产技术不相适应，导致市场上产品质量差

异较大，严重影响香葱加工产业的可持续发展。本标准的制定有利于规范香葱热风制品加工

企业的加工技术，实现香葱热风干制的标准化生产，对提高产品质量、规范化生产和保证消

费者健康饮食具有极大的现实意义。

二、任务来源

江苏省重点研发计划重点项目“出口脱水蔬菜全产业链关键技术集成创新与示范”。为

规范我省脱水蔬菜生产企业香葱干制生产工艺，保证香葱干制品产品质量的稳定性，保障广

大消费者的切身利益，推进安全生产体系的建立，结合相关研究课题任务，依据《中华人民

共和国标准法》的有关规定，特制定本技术规程，作为生产、检验和销售的依据。本任务来

源于江苏省重点研发计划和江苏省农业科技自主创新资金项目。

三、编制过程及主要技术内容确定依据

（一）编制过程

本文件是由江苏省农业科学院农产品加工研究所等单位起草，起草过程中贯彻执行和参

考了我国有关法律法规及相关标准的规定，生产工艺流程及质量控制方法，并成立了以刘春

泉为组长，肖亚冬、李大婧、徐亚元、刘庆峥等具有丰富实际生产经验和理论知识及标准化

知识的技术人员为组员的标准起草工作小组。2019 年 10 月至 2020 年 5 月，工作小组经过

前期研究工作以及实地调研，全面了解了热风干燥香葱制品生产企业环境条件、原料分选整

理、清洗、切分、风选、热风干燥、挑选、定量包装、金属检测和贮存并对这些问题进行系

统总结，在查阅大量国内外文献资料的基础上确定了《香葱热风干制技术规程》的基本内容

和基本思路。经过反复研讨，形成了标准的编制原则及纲要。2020 年 6 月至 11 月，经过江
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苏省农业科学院农产品加工研究所、兴化市联富食品有限公司等单位科技人员组成的小组成

员反复讨论、撰写和修改，完成了《香葱热风干制技术规程》的征求意见稿。

（二）主要技术内容确定依据

1. 编制原则。规程编制遵循“科学、适度、可行”原则，既考虑标准前瞻性又顾及生

产实际，同时实现优质、安全、高效的目标，通过充分听取各方意见，确保标准可以作为政

府部门监督、指导生产的依据，在生产上切实可行。

2. 技术依据。本文件按照 GB/T1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和

编写》的要求编写。

3. 参照标准。本标准主要参照 GB 5749 生活饮用水卫生标准、GB/T 6543 运输包装用

单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱、GB 9683 复合食品包装袋卫生标准、GB 14881 食品生产通用卫生

规范等行业和国家标准。

四、主要试验和验证数据

（一）超声预处理

研究表明香葱茎超声预处理干燥速率较热风干燥提高 66.73%，叶绿素保留率较热风干

燥提高 13.5%以上、蒜氨酸保留率较热风干燥提高 24%左右；适宜的超声功率 4.5-5 W/g、

超声频率 45 KHz、超声时间 6 min～7 min。

（二）干燥温度和干燥后含水率确定

温度太低会导致干燥时间延长，香葱发生氧化，色泽变暗，温度过高会导致营养成分损

失严重。干燥后产品含水率太高，在贮藏过程中容易滋生微生物，影响产品品质；含水率太

低，包装过程中容易碎裂，产品外观品质变差。因此，确定适当的干燥温度和干燥后的含水

率，才能得到品质较好的香葱干制品。经过试验研究确定，香葱干燥分阶段进行，第一阶段

为自动翻转连续式温度递减干燥，高温区温度 120℃～100℃、时间 0.5 h，中温区温度 100

℃～90℃、时间 0.5 h，低温区温度 90℃～80℃、时间 0.5 h；第二阶段为箱式人工翻动干

燥、温度 95℃～75℃，干燥时间 1.3 h～1.8 h，至水分含量 6%～8%较为合适。

（三）包装

干燥结束后，应立即进行定量包装。干燥后的香葱吸湿性强，为防止产品吸潮变质，应

尽量缩短包装时间，包装车间应控制空气湿度≤40%、环境温度≤25℃。

五、实施标准的措施和建议

（一）本标准在全省果蔬干燥加工企业推广应用。

（二）召开标准发布会、宣讲会，推荐本标准，同时通过网络、媒体等渠道进行宣传。
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