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[bookmark: _Toc199181838][bookmark: BookMark2]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。
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井冈山蜂蜜生产技术规程
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc108690393][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc147600296][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc199171209][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc150283615][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc150286607][bookmark: _Toc104058769][bookmark: _Toc111146408][bookmark: _Toc147597867][bookmark: _Toc151062428][bookmark: _Toc153980643][bookmark: _Toc150005369][bookmark: _Toc153113166][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc150283636][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc150007291][bookmark: _Toc198388134][bookmark: _Toc150282129][bookmark: _Toc103848249][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc150005382][bookmark: _Toc103848001][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc198719493][bookmark: _Toc198977581][bookmark: _Toc150007307][bookmark: _Toc147599229][bookmark: _Toc199181839][bookmark: _Toc199171420]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15]本文件规定了井冈山蜂蜜的要求、生产废弃物的处理、生产档案。
本文件适用于井冈山蜂蜜的生产加工。
[bookmark: _Toc150007308][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc150283616][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc198977582][bookmark: _Toc199171210][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc151062429][bookmark: _Toc147599230][bookmark: _Toc103848002][bookmark: _Toc153113167][bookmark: _Toc108690394][bookmark: _Toc104058770][bookmark: _Toc147600297][bookmark: _Toc150005370][bookmark: _Toc111146409][bookmark: _Toc153980644][bookmark: _Toc198388135][bookmark: _Toc150005383][bookmark: _Toc150282130][bookmark: _Toc103848250][bookmark: _Toc198719494][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc147597868][bookmark: _Toc150007292][bookmark: _Toc150283637][bookmark: _Toc150286608][bookmark: _Toc199181840][bookmark: _Toc199171421]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_LINK21][bookmark: _Hlk104030140][bookmark: OLE_LINK41][bookmark: OLE_LINK42][bookmark: _Toc108690395][bookmark: _Toc103848003][bookmark: _Toc111146410][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc104058771][bookmark: _Toc103848251][bookmark: _Toc147597869][bookmark: _Toc147600298][bookmark: _Toc147599231]GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 19168  蜜蜂病虫害综合防治规范
NY/T 391  绿色食品 产地环境质量
NY/T 393  绿色食品 农药使用准则
NY/T 394  绿色食品 肥料使用准则
NY/T 471  绿色食品 饲料及饲料添加剂使用准则
NY/T 472  绿色食品 兽药使用准则
NY/T 752  绿色食品 蜂产品
NY/T 639  蜂蜜生产技术要求
NY/T 1160  蜜蜂饲养技术规范
[bookmark: _Toc199171422][bookmark: _Toc198388136][bookmark: _Toc150282131][bookmark: _Toc150005371][bookmark: _Toc153980645][bookmark: _Toc151062430][bookmark: _Toc150283638][bookmark: _Toc150283617][bookmark: _Toc153113168][bookmark: _Toc150007309][bookmark: _Toc198977583][bookmark: _Toc150005384][bookmark: _Toc198719495][bookmark: _Toc199181841][bookmark: _Toc150286609][bookmark: _Toc150007293][bookmark: _Toc199171211]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc103848004][bookmark: _Toc104058772][bookmark: _Toc103848252]
井冈山蜂蜜  
[bookmark: _GoBack]吉安市范围内生产的，符合井冈山蜂蜜标准要求，并经“井冈山®”商标持有人授权的蜂蜜产品。
[bookmark: _Toc199181842]要求
养殖
产地环境
[bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK16]蜂场场址应符合 GB/T 19168 规定要求，蜂场附近空气质量、水质符合NY/T 391中环境空气质量；绿色食品应遵守NY/T 752的要求。
蜜粉源植物投入品和使用应符合NY/ T 393、NY/ T 393、的规定，养殖投入品适应遵守NY/T 472的规定，饲料应符合NY/T 47的规定；绿色食品应遵守NY/T 752的规定。
品种
选用对当地气候、蜜粉源植物适应性良好、抗逆能力强、能维持强群、采集力强的蜜蜂品种。 
需引种时应就近引入，不宜从气候、蜜粉源条件差异较大的地区引种，禁止从疫区引进蜂王或蜂群。
饲养管理
执行NY/T 1160的要求。
防疫消毒
应根据消毒对象采取合适的消毒剂，应选用对人和蜜蜂安全、没有残留毒性、对养蜂设备没有破坏性，并且不会在蜂蜜中产生有毒积累的消毒剂。
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK7]蜂场应清洁卫生。场地平整，无杂草，无污水。蜂场、蜂具消毒按照GB/T 19168 规定要求执行。
病虫害防治
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK10]禁止使用禁限用兽药，用药应符合NY/T 472的规定，防治可参照执行GB/T 19168的规定。
生产蜂群管理
执行NY/T 639的规定。
采收
采收时间宜在80%以上的巢房封盖后采收。
采收时应在取蜜间等相对密闭的环境中进行，无粉尘，无飞虫，环境整洁，卫生条件良好。
蜂群取蜜时，应分批取出，不可一次取净，应给蜜蜂留足饲料，以防止蜜蜂飞逃。
取出的封盖蜜脾，取出蜜脾，脱蜂后运到取蜜间，用割蜜刀割除蜜脾巢房封盖，置于取蜜机中，分离蜂蜜。湿度大的区域，可放在不超过38℃的干燥室内干燥3d～5d后再割开蜡盖取蜜。
流蜜后期，做到少取或不取，留足巢内饲料。
采收后取出的蜂蜜，及时采用60目、80目和100目滤网三级过滤杂质，装入储蜜容器后应密封入库保存，并贴上标签，做好记录。
生产加工
原料要求
蜜蜂采集植物的花蜜、分泌物或蜜露应安全无毒，不得来源于雷公藤(Tripterygium wilfordii Hook.F.)、博落回[Macleaya cordata (Willd.) R. Br]、狼毒(Stellera chamaejasme L.)等有毒蜜源植物。
患病蜂群或治疗期的蜂群不得用于生产商品蜂蜜。
收购蜂蜜原料的，应采用未经添加任何物质的纯天然优质蜂蜜作为生产原料，并按GB l4963的规定进行抽样检测。
安全要求
摇蜜机、蜂蜜桶等用于蜂蜜生产的设备及用具应为食品级材质，对人和蜜蜂应无毒无害。
蜂蜜生产前后应对所有与蜂蜜直接接触的用具进行清洗消毒，晾干后备用。
在蜜源植物施药期间，禁止蜂蜜生产。
质量控制
[bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK22][bookmark: OLE_LINK23]卫生和质量控制应符合GB 14881的规定，生产管理应符合GB/T 21528的要求。不得添加添加淀粉糖、糖浆、食糖等任何其他非蜂蜜的糖类。
仓库贮藏用包装物严格按生产工艺要求先用清水清洗不干净附着物，然后采用浓度为0.5%的84消毒液洗洁精浸泡包装容器40分钟以上、清水漂洗2次、清水冲洗2次。用于分装的小包装玻璃瓶及瓶盖严格按要求用清水洗去不干净附着物，然后采用浓度为0.5%的84消毒液浸泡包装瓶45分钟、清水漂洗1次、清水冲洗2次，再用紫外线照射2h～4h进行消毒。
生产人员进入生产车间分装室前必须用0.2%的84消毒液进行消毒洗手或洗手后用75%酒精消毒，穿戴经过灭菌的工作鞋、帽、工作服后，才能进入分装室进行分装生产，确保分装室无污染。
在蜂蜜生产加工过程中，应注意温度的控制。融蜜过程中，温度不应超过65℃，时间不超过50分钟。在真空脱水过程中，压力应为0.092MPa，温度不超过55℃2。
结晶蜂蜜于不超过45℃（蜜温不超过38℃）条件下软化（不改变结晶状态）不断搅拌，使结晶体完全融化。
蜂蜜软化后采用不低于300目滤网精滤，在精滤过程中，温度应控制在50℃以下。达到灌装条件后进行灌装；不结晶蜂蜜可直接灌装。灌装好的蜂蜜贴标签。
将融化后的蜂蜜泵入真空浓缩机中进行浓缩和灭菌，使水分含量和卫生要求达到标准。
检验合格的成品蜜通过管道送至分装间，用灌装机进行定量灌装。容器必须符合食品包装材料要求，容器的存储、清洗、干燥、灭菌符合安全卫生要求。
[bookmark: _Toc199181843]生产废弃物的处理
生产过程中产生的封盖蜡、蜡屑等废弃物要及时化蜡或深埋，生活垃圾要及时清出蜂场，合理集中处理。
[bookmark: _Toc199181844]生产档案
建立蜜蜂饲养和蜂蜜采收、加工档案。蜜蜂饲养档案包括投入品采购、使用、饲养和处理记录，疾病防治记录等；采收档案包括采收日期、蜜源种类、数量、采收人以及采收地点等记录；加工档案包括原料名称、投料数量、投料日期、产品批号、产品规格以及生产数量等记录。记录内容应完整、真实、准确，保存期限不少于2年。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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