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[bookmark: StandardName]中药材加工技术规程  百合
[bookmark: _Toc2779780]范围
本标准规定了百合的加工工艺流程、采收、干燥、包装和贮藏的要求。
本标准适用于百合的加工。
[bookmark: _Toc2779781]规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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/T 191  包装储运图示标志
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 5749  生活饮用水卫生标准
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
SB/T 11182  中药材包装技术规范
《中华人民共和国药典》2015年版（一部）
[bookmark: _Toc2779782]加工工艺流程
[bookmark: _Toc2779783]原药加工工艺
采收→清洗→剥片护色→沸水烫煮→冷水漂洗→装盘装车→热风循环烘箱干燥→分级→包装
[bookmark: _Toc2779784]产地趁鲜加工工艺
采收→清洗→剥片护色→沸水烫煮→冷水漂洗→装盘装车→微波干燥→分级→包装
[bookmark: _Toc2779785]采收
[bookmark: _Toc2779786]年限
一年生、两年生或多年生。
[bookmark: _Toc2779787]时间
种植后的第二年秋季收获，南方8～9月份，北方9～10月份地上部分茎叶枯黄、植株落叶至地上茎完全枯死，为采收适期。
[bookmark: _Toc2779788]方法
采收在晴天进行，挖起全株，除去茎杆，剪去茎基部须根。
[bookmark: _Toc2779789]环境条件
生产操作场所，应按照 GB 14881 的规定执行。
[bookmark: _Toc2779790]加工
[bookmark: _Toc2779791]清洗
将百合原料用清水反复清洗至表面无泥沙，生产加工用水应符合 GB 5749 的规定。
清洗过程中不要阳光直晒,以防变色。
[bookmark: _Toc2779792]剥片护色
剥去外围枯、老废片和茎底盘等废料,再将百合球的片子按“外、中、内”片,分成多个类别，分别装入竹筐或网袋。
[bookmark: _Toc2779793]沸水烫煮
用水量和下片量的比例为10:3,放入量不宜过多。将洗净的百合瓣分级下水沸水锅中，用木板在锅中缓缓搅动，以便烫煮均匀。烫煮时锅内的蒸汽压力以2公斤/平方厘米为宜。百合鳞片烫煮的适宜时间（以鲜料下锅后计时）分别为：外片约40秒、中片约20秒、内片5秒。
[bookmark: _Toc2779794]冷水漂洗 
片子从锅中捞出(网袋装片即可提出)后,立即倒(投)入冷却的流动清水中进行冷却并漂洗，时间不少于30 min，以除去残留二氧化硫及杂物。漂洗后捞出沥干水分。
[bookmark: _Toc2779795]装盘装车
装盘时，盘子的底部要留有空间，将烫好，沥好水的百合平铺在耐高温物料托盘或履带上，厚度不得超过0.5cm。
[bookmark: _Toc2779796]干燥：
6.7.1 烘箱干燥：温度控制60-70℃，每小时翻动1次，达到水分10±1％。
6.7.2 微波干燥：物料平铺均匀，控制履带的运行速度，达到水分10±1％。


[bookmark: _Toc2779797]分级
分为甲、已、丙、丁四个等级：
甲级 : 色泽鲜明，呈微黄色，全干洁净，片大肉厚，无霉烂、虫伤、麻色及灰碎等；
乙级 : 色泽鲜明，呈微黄色，全干洁净，片较大肉厚，无霉烂、虫伤、麻色及灰碎等；
丙级 : 色泽鲜明，全干洁净，无霉烂、虫伤、麻色及灰碎，斑点和黑边不超过每片面积的10%；
丁级 :色泽鲜明，全干洁净，无霉烂、虫伤、麻色及灰碎，斑点和黑边不超过每片面积的30%。
[bookmark: _Toc2779798]质量与安全性要求
应符合 GB 2760 的规定。
应符合《中华人民共和国药典》2015年版（一部）的规定。
百合中药材及其饮片的二氧化硫残留量不得超过150 mg/kg。
[bookmark: _Toc2779799]包装和贮藏
[bookmark: _Toc2779800]包装
采用食品塑膜袋或麻袋分别包装，再装入纸箱或纤维袋中。包装材料应清洁、干燥、无污染、无异味、无破损。
标签应按照 GB 7718 的规定执行，标识应按照 GB/T 191 的规定执行，包装应按照 SB/T 11182 的规定执行。
[bookmark: _Toc2779801]贮藏
本品应贮藏在清洁、干燥、阴凉 、通风、无异味、无污染、避光的专用仓库中。贮藏温度 30℃ 以下，湿相对度 70％～75％，商品安全水分9- 13％。地面应整洁、无缝隙、易清洁。必要时安置空调及除湿设备。
具有防老鼠、虫的措施。
药材应放在货架上，与墙壁保持足够距离，防止虫蛀、霉变、腐烂等现象发生，并定期检查。
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