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本文件参照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。
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古法冬瓜桂圆饮药膳制作技术规程
[bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc159872769][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc227077676][bookmark: _Toc159872647][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc227077648][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc230096633]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _GoBack]本文件界定了古法冬瓜桂圆饮药膳制作技术涉及的术语和定义，确立了古法冬瓜桂圆饮药膳制作的程序，规定了制作过程各阶段的操作指示，描述了制作过程信息的追溯方法。
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK5]本文件适用于古法冬瓜桂圆饮药膳的制作。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc227077649][bookmark: _Toc159872770][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc159872648][bookmark: _Toc227077677][bookmark: _Toc230096634]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。
[bookmark: OLE_LINK12]GB 1886.77  食品安全国家标准  食品添加剂  罗汉果甜苷
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 5749  生活饮用水卫生标准
NY/T 777  冬瓜
中华人民共和国药典（国家药监局、国家卫生健康委2025年第29号公告）
[bookmark: _Toc159872649][bookmark: _Toc227077650][bookmark: _Toc227077678][bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc159872771][bookmark: _Toc230096635]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

古法冬瓜桂圆饮Ancient method of winter melon and longan drink
以玫瑰花作为茶底，加入经龙眼肉（桂圆）、灵芝、铁皮石斛熬制成的浓缩中药原液焖煮、罗汉果甜苷浸泡晾晒的冬瓜块制作而成具有养心安神、滋阴补肾功效的药膳饮品。
[bookmark: _Toc159872657][bookmark: _Toc159403918][bookmark: _Toc227077679][bookmark: _Toc227077651][bookmark: _Toc159872779][bookmark: _Toc230096636]制作工艺
[bookmark: _Toc159403919][bookmark: _Toc159872780][bookmark: _Toc159872658]工艺流程
见图1。
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古法冬瓜桂圆饮药膳制作工艺流程图

[bookmark: _Toc159872781][bookmark: _Toc159403920][bookmark: _Toc159872659]工艺操作
[bookmark: _Toc159872782][bookmark: _Toc159403921][bookmark: _Toc159872660]原辅料选择
选择符合以下要求的原辅料，原辅料用量配比参见附录A：
宜选择NY/T 777的黑皮冬瓜；
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK6]选择符合《中华人民共和国药典》（2025年版）规定的龙眼肉、灵芝、铁皮石斛、桑葚；
选择符合国家卫生行政部门“既是食品又是药品的物品名单”及GB 2762、GB 2763的规定玫瑰花；
选择符合GB 1886.77规定的罗汉果甜苷； 
选择符合GB 5749规定的饮用水。
[bookmark: _Toc159872664][bookmark: _Toc159403922][bookmark: _Toc159872786]药材加工
将药材清洗干净并沥干水分。加入1 000 mL纯净水与龙眼肉、灵芝、铁皮石斛共煮，大火煮开开后小火煮25 min～30 min，浓缩至500 mL～600 mL，煮后过滤，中药浓缩液冷却备用。
将桑葚捣汁备用。
主料加工
黑皮冬瓜洗净削皮，剖瓜去瓤，均匀切断，厚度在5 cm～6 cm为宜。
切除瓜肉，将切好的冬瓜块逐一切去瓜肉。用模具錾制图文，漂洗干净备用。
煲煮
将制作好的冬瓜块浸入冷却好的中药浓缩液中，加入桑葚汁，大火煮开转小火煮20 min～25 min至浓稠形成茶泡胚，冷却备用。
浸泡晾晒
[bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK15]罗汉果甜苷用适量温水融化后成糖浆，将茶泡胚在糖浆中稍作浸泡，拿出均匀码放晒制至糖浆变干。反复浸泡晒制至移动其不会变型，用毛刷刷净，完成茶泡块。
泡茶
玫瑰花加500 mL饮用水煮开。
装杯
将玫瑰花茶倒入杯中，加入茶泡块焖5 min即可饮用。
[bookmark: _Toc159403924][bookmark: _Toc159872788][bookmark: _Toc159872666][bookmark: _Toc227077652][bookmark: _Toc227077680][bookmark: _Toc230096637]成品感官
茶色粉红，茶泡浅紫色半透明、花香四溢。茶味饮之清香可口、冬瓜嚼之酥脆甘甜。
[bookmark: _Toc159872789][bookmark: _Toc159403925][bookmark: _Toc227077681][bookmark: _Toc227077654][bookmark: _Toc159872667][bookmark: _Toc230096638]档案记录
应建立制作过程的档案记录，内容包括：主料来源、主料验收、制作日期、制作数量、操作者签名等，并妥善保存档案资料2年以上。
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（资料性）
古法冬瓜桂圆饮用量配比
表A.1给出了适宜2人饮用的古法冬瓜桂圆饮用量配比表。
古法冬瓜桂圆饮用量配比表
	名称
	用量（g）

	黑皮冬瓜
	50～55

	龙眼肉
	20～25

	罗汉果甜苷
	15～20

	桑葚
	10～15

	玫瑰花
	10～15

	铁皮石斛
	8～12

	灵芝
	8～12

	饮用水
	1 000
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（资料性）
古法冬瓜桂圆饮成品示例图
[bookmark: OLE_LINK17]古法冬瓜桂圆饮示例图见图B.1。
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古法冬瓜桂圆饮示例图
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