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[bookmark: _Toc6346][bookmark: BKQY]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。
本文件由吉安市绿色农产品促进会提出并归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：
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井冈山白莲加工技术规程
[bookmark: _Toc8541]范围
本文件规定了井冈山白莲加工的术语和定义、原料要求、加工条件、加工工艺、包装、运输和贮存、质量管理。
本文件适用于吉安市行政区域范围内白莲的加工。
[bookmark: _Toc30434]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: _Toc5700]GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
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 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 5737  食品塑料周转箱
[bookmark: _Hlk103956065]GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 19630  有机产品  生产、加工、标识与管理体系要求 
GB 31621  食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
NY/T 1042  绿色食品 坚果
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。


[bookmark: _GoBack]井冈山白莲 Jinggangshan white lotus seed
以吉安市行政区域范围内种植的鲜白莲为原料，按照特定加工工艺制作而成的干莲子，符合本文件要求，并经“井冈山®”商标持有人授权的白莲。
井冈山白莲生产区域范围见附录A。
[bookmark: _Toc20283]原料要求
采摘时间
每年7月初至9月下旬，莲蓬呈绿褐色，莲壳呈浅灰褪色时采收，采收时间一般在清晨或傍晚。
采摘方法
以手工采摘为主，采收的莲蓬应将莲蓬面向上，堆放在地上或箩筐内，并及时运到阴凉处，用于加工。
[bookmark: _Toc14896]加工条件
加工场所
应符合GB 14881的规定，远离污染源，交通便利。厂房布局合理，存放区、加工区、包装区应相互隔离，避免交叉污染。
配备完善的卫生设施，如更衣间、洗手池、防蝇鼠措施等。
设施与设备
应具备烘干机等加工设备，以及必要的辅助设备。
设备材质应符合食品安全要求，禁用铅、铝合金接触莲子，推荐使用不锈钢、竹制工具。
设备型号应与加工产能匹配。
加工人员
加工人员数量应满足生产需求，人员结构合理。
加工人员上岗前应经过莲蓬专业知识培训，了解莲蓬的生产、加工要求，熟悉工艺操作和卫生规范，取得健康证明后方可上岗，工作时应穿戴整洁的工作服、帽，禁止吸烟。
[bookmark: _Toc26166]加工工艺
加工工艺流程
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK1]脱籽→去壳→去皮→清洗→通芯→脱水→冷却。
脱籽
[bookmark: OLE_LINK2]手工或机械脱籽，剔除过瘪粒、病虫粒。
去壳
手工或机械去壳，防止划伤籽粒，保持颗粒完整
去皮
用手从顶端撕开莲膜，一扯到底将膜去除干净，不伤莲肉，保持莲肉洁白。
清洗
用清水冲洗，洗净残余种皮、胚芽等粘黏物，沥干。水质应符合GB 5749的规定。
通芯
捅去莲芯（胚），不得残留和破损。
脱水
采用烘干机进行干燥，温度控制在70℃左右，至干莲子水分含量小于等于11.0%。
冷却
将烘干后的莲子冷却至室温。
[bookmark: _Toc20517]包装、运输和贮存
包装
[bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK4]包装应符合GB 7718和GB 28050的要求，注明产品名称、生产者名称、等级、净含量等信息。绿色食品应符合NY/T 1042的要求，有机产品应符合GB/T 19630的要求。
包装材料应分别符合GB 4806.1、GB 4806.7的规定。
塑料包装容器应符合GB/T 5737的要求。
运输
运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染；运输时应防雨、防潮、防暴晒，严禁与有毒、有异味等损害干莲子品质的货物混装运输。绿色食品应符合NY/T 1042的要求，有机产品应符合GB/T 19630的要求。
贮存
[bookmark: OLE_LINK19]产品贮存应符合GB 31621的有关规定。产品应贮存在清洁、干燥、阴凉、通风、无异味的专用仓库中，避免在阳光直射和高温高湿处存放；严禁与有毒、有异味（气）、易污染的物品混放。
[bookmark: _Toc27209]质量管理
过程监控
对加工过程中的关键控制点进行监控，如脱水时间、温度等，并做好记录。
成品检验
对干莲子进行检验，包括感官指标、理化指标、安全指标等，检验合格后方可出厂。
质量追溯
建立完善的质量追溯体系，对产品从原料采购到加工、贮存、运输、销售等各个环节进行记录，确保产品质量可追溯。
[bookmark: BKFL]



[bookmark: _Toc28217]
（规范性）
井冈山白莲生产区域范围图

井冈山白莲生产区域范围见图A.1。
[image: 0678208d9958eceed3b97fe5adbcc18]
图A.1 井冈山白莲生产区域范围图
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