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安徽省菊花烘干机械化技术规范

范围

本标准规定了安徽省菊花机械化烘干作业的术语和定义，工艺流程、基本要求、作业规程、注意事项、技术要求及包装储存。

本标准适用于热风烘干炉、空气能热泵烘干机和电加热烘干机干燥茶用菊花。

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 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB/T 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品

NY5119  无公害食品 饮用菊花

术语和定义
菊花

菊科菊属植物的头状花序。包括中间部分的管状花、外围的舌状花和背面绿色部分的总苞。

贡菊

产于安徽省黄山市歙县、休宁县的菊花品种，也称为徽菊。
滁菊

产于安徽省滁州市南譙区、全椒县等地的菊花品种。
亳菊

产于安徽省亳州市的菊花品种。
单季菊花

一年开一次的菊花品种，如黄山贡菊、滁菊、亳菊、金丝皇菊、黄菊、徽州皇菊。

双季菊花

一年开两次的菊花品种，如脱毒贡菊。

脱毒贡菊

在组培黄山贡菊过程中出现的变异品种，也称为“七月菊”。

烘匾  

烘干菊花时用于排放菊花的盘匾，又称烘干盘。                                                                                                 

初始含水率  

未烘干前新鲜菊花含水率。

花柄

花朵和茎秆的连接部分。

烘干工艺流程

菊花的烘干包括采摘、摆放、上烘干架、烘焙等过程。烘焙过程是去除水分的过程，一般分为初烘、升温、定温三个阶段。初烘低温烘干表面游离水分、浅表水分，升温到中温烘干花瓣深沉水分，定温到高温烘干花托深层水分。
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烘干工艺流程
基本要求
场地要求 

烘干场地应宽敞、通风、干净、无污染源，加工期间不应存放其他杂物，要有阻止其他动物出入加工场所的设施。
烘匾要求

烘匾应使用竹子、藤条、木材等天然材料或不锈钢、食品级耐高温塑料等材质。

烘匾使用前应清洗干净并晾干，塑料烘匾作业前，应进行臭氧清洗干净晾干。

烘匾大小应与烘干设备配套。

烘房（箱）要求

烘房（箱）内应干净、整洁、无杂物，排气排水通畅；电源应装配过载和漏电保护装置。每个烘房或烘干设备间需配备灭火设备。
人员要求

工作人员应身体健康，保持清洁卫生，能熟练掌握烘干设备操作技术及菊花烘干工艺。
烘干设备

常用的烘干设备有热风烘干炉，电加热烘干机和空气能热泵烘干机等。
作业规程
菊花采摘
采摘标准
花芯散开60%～90%，花色鲜亮、花瓣平直、花型完整，花芯全部开放则不宜采摘。宜选择晴天露水干后采摘，不采露水花和雨水花。
采摘时间
6.1.2.1单季花于10月中下旬到11月中旬进行采摘，采摘期20d～30d。

6.1.2.2双季花第一季采摘在6月中旬到8月上旬，采摘期40d～60d；第二季采摘在10月上旬至11月上旬采摘期在20d～25d。

6.1.2.3每季菊花的采摘应根据菊花的成熟度和烘干房的加工进度进行合理安排，分多次采摘，一般5d～7d采摘一次。

采摘方法

用食指和中指夹住花柄处向内折断。边采边分级，选择花型完整的花，除去病花、泥花、虫花和其它杂物。
鲜花摆放
将采摘好的鲜花摆放入烘匾。小朵花需均匀排摊在烘匾上，约2cm～4cm厚度，如贡菊、亳菊、滁菊等。大朵花需要一朵朵均匀摆放，花芯朝上，花瓣舒展开，不叠放、不挤压，如金丝皇菊、徽州皇菊。

杀青
滁菊花在烘干前应进行杀青作业，可选择蒸汽杀青或微波杀青。其它菊花不需要杀青。
将采摘的滁菊鲜花均匀放置于蒸汽杀青机运输带，运送到蒸汽锅进行高温蒸汽杀青，温度保持在 100℃，杀青时间1min。

将采摘的滁菊花均匀放置于微波杀青机运输带，用二管或三管（2kw或3kw）处理10s～20s进行杀青。

烘焙
6.4.1作业前准备

6.4.1.1检查炉体、燃烧机、烘箱（房）、机组、仪表、阀门、电源线路等其它附属设备是否正常。

6.4.1.2清理烘干设备表面和内部杂物，清理通风管道、过滤网灰尘，以固体燃烧物为能源的烘干设备需要清理炉渣。

6.4.1.3电加热和空气能热泵烘干设备须空机运转，检查主机压力表、温湿度、运行模式、强排风机、新风阀、循环风机是否正转是否正常。

6.4.2开机作业

6.4.2.1烘箱式设备直接将摆放好的鲜花匾烘箱，关闭烘箱箱门。烘房式设备须将摆放好的鲜花匾依次放入烘焙架后再将推入烘房，关闭烘房房门。

6.4.2.2热风烘干炉需先点燃燃烧器（机），启动风机，缓慢增加转速，确保火焰稳定。燃烧器（ 机）火焰在炉膛内燃烧,逐渐调加送风档位,分段设定烘干温度和烘干时间，逐渐增加到适量的送料速度保证正常燃烧。

6.4.2.3电加热和空气能热泵烘干设备需先打开电源，然后分段设定烘干温度、烘干时间和停机湿度，通过微电脑控制器进行开机。

烘焙作业温度与时间  
烘焙温度和时间的设置需根据菊花的品种、初始含水率、环境湿度及菊花叠放层数来定。不同品种菊花烘焙时间和温度按表1要求设置。若初始含水率、环境湿度和菊花叠放层数相对较高，可通过适当提高烘干温度和烘干时间来达到烘干效果。
烘干时间、温度参照表      （温度：℃;时间：h）

	
	贡菊
	金丝皇菊
	七月菊
	黄菊
	滁菊
	亳菊

	
	温度
	时间
	温度
	时间
	温度
	时间
	温度
	时间
	温度
	时间
	温度
	时间

	第一阶段
	35～40
	12
	28～32
	25
	30～40
	30
	30～40
	15
	30～40
	2
	30～40
	8

	第二阶段
	40～50
	12
	32～45
	35
	40～50
	20
	40～50
	15
	40～50
	3
	40～50
	6

	第三阶段
	50～60
	10
	45～50
	20
	50～55
	15
	50～60
	10
	50～60
	2
	50～60
	6


注意事项
不可几种菊花和几种物料混合同时烘干。

热风炉烘焙宜采用燃气、生物质颗粒等环保能源作为热源。

采用热风烘干炉设备烘焙作业时须定时观测燃料消耗情况，及时添加。
烘箱式设备最下层菊花烘干后及时取出烘匾摊晾，上面烘匾依次向下移动，补充鲜花匾于烘箱最上层。
技术要求
感官指标
冲泡前：花型紧凑、花瓣完整、花色鲜亮，无虫蛀、无杂质、无霉变，有韧性，气味清香。

冲泡后：花瓣完整、花色鲜亮、汤色清亮，无虫蛀、无杂质、无霉变，气味清香，味甘微苦。

理化指标
含水率≤10.0%，总灰分≤8.0%，含杂率（梗、叶等）≤0.5%，碎花末≤6.5%，花序梗≤5mm。
卫生指标  
应符合NY5119的规定。
包装、储存
烘干后的菊花应及时袋装、密封保存，直接接触菊花的包装用纸应达到GB 4806.8要求。

贮于阴凉、干燥、避光处，温度30℃以下，相对湿度65%～70%，商品安全水分10%～14%。
贮藏期间，应先进贮藏室的先出，定期检查，发现轻度霉变、虫蛀现象，应及时复烘。
高温高湿季节，置生石灰、木炭、无水氯化钙等干燥剂吸潮。
存放时间较长，宜低温冷藏保存，或者抽氧充氮养护。
_________________________________
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