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红安野菊花

1 范围

本文件规定了红安野菊花立地条件和栽培要求、鲜花要求、加工要求、产品要求、试验方法、检

验规则及标志、标签、包装、运输、贮存和保质期。

本文件适用于红安县全域范围内的野菊花。

2 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。

GB/T 191 包装储运图示标志

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 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

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 5084 农田灌溉水质标准

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 8170 数值修约规则与极限数值的表示和判定

GB/T 8321.1～8321.7 农药合理使用准则（一）～（七）

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 15618 土壤环境质量 农用地土壤污染风险管控标准（试行） JJF 1070 定量包装商品净含量计

量检验规则

中华人民共和国药典一部

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

红安野菊花 Hongan Chrysanthemum

红安野菊花是指在红安县全域范围内，按照规定技术种植、处理所得的野菊花。

3.2

生花 chrysanthemum

杀青过程不够充分，还保持新鲜程度的花。

3.3

汤花 chrysanthemum

杀青过程中热水浸泡过的花。

4 立地条件和栽培要求

4.1 立地条件
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红安野菊花产自红安全域范围内，生长环境为海拔1000 m以下，阳光充足、 排水良好的向阳坡地

或平地。土壤黄棕壤，有机质含量不低于20 g/kg，pH值6.0～7.5。土壤应符合GB 15618规定。灌溉水

应符合GB 5084规定。

4.2 栽培要求

4.2.1 种质选择

选择野菊成熟的种子。

4.2.2 种子质量

种子发芽率＞80%， 种子千粒重＞0.1 g。

4.2.3 种苗繁育

4.2.3.1 种子采集

野菊种子采收时间及采收标准如下：

——采集时间： 12 月下旬；

——采集标准： 全株 75%以上头状花序中的种子呈黑褐色。

4.2.3.2 整地

每 667 m
2
撒施有机肥300  kg， 复合肥40  kg， 旋耕后起畦， 畦宽1  m， 畦高 20  cm， 畦间

距 40 cm。

4.2.3.3 播种

野菊种子播种时间、 播种方式、 播种方法及育苗周期如下：

——播种时间： 3月上旬；

——播种方式：条播，不应在播种前喷施芽前除草剂；

——播种方法：露天或温室育苗， 种子按照 1:100 比例与蛭石或锯末混匀， 每 667  m2播种100

 g种子， 播种后保持土壤湿润， 不应覆土；

——育苗周期：约 60 d。

4.2.3.4 育苗管理

每5 d～7 d 喷淋浇水一次， 保证苗期水分供应； 野菊株高 5 cm 后开展 1 次～2 次人工除草，

苗期较少发生病虫害， 注意观察及时防治。

4.2.3.5 起苗

4月下旬出苗。以株高 20 cm、基茎 2.5 mm 以上，无损伤苗为合格苗，起苗后应及时移栽，未

能及时移栽的种苗需置于阴凉处保存， 保持根部湿润。

4.2.3.6 整地

3 月～4 月每 667 m2撒施有机肥 300 kg， 复合肥 40 kg， 旋耕后开沟起畦， 畦宽 1 m， 畦高

20 cm，畦间距 40 cm， 边沟及中沟宽 50 cm， 深 50 cm。

4.2.4 栽种

4 月下旬至 5 月上旬雨前或雨后移栽， 每 667 m2种植 2000 株， 株行距 50 cm× 50 cm。 如

无雨， 移栽应灌定根水。

4.2.5 田间管理
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4.2.5.1 补苗

栽种半月后检查成活率，剔除弱苗、 死苗、 病苗，并进行补苗。

4.2.5.2 除草

第一次在栽种后 1 个月进行浅锄， 此后根据田间杂草和野菊生长开展第二、 三次除草。

4.2.5.3 追肥

7月初穴施复合肥， 每株每穴施肥约 20 g。

4.2.5.4 打顶

6 月进行第一次打顶， 留 30 cm 高， 8 月初进行第二次打顶， 打去分枝顶芽 5 cm～10 cm。

5 病虫害防控

5.1.1 防控原则

在病虫害防治过程中， 遵循“ 预防为主， 综合防治” 的植保方针， 通过合理轮作、 打顶、 土

壤消毒、水肥管理， 结合化学防治措施， 保证野菊健康生长。 农药使用应符合 GB/T 8321.9 的规定。

5.1.2 虫害防控

野菊主要虫害有叶蝉、 蓟马、 盲蝽、 菊天牛等， 为害症状及防控方法如下：

——叶蝉、 蓟马： 6 月～10 月为害， 叶片正面出现白色斑点； 田间悬挂黄色、 绿色、 蓝色

粘虫板诱

杀， 必要时喷施低毒内吸性杀虫剂进行防治；

——盲蝽： 6 月～10 月为害， 幼叶受害出现褐色斑点， 叶片成熟后形成不规则穿孔， 叶片常

畸形；

必要时喷施低毒内吸性杀虫剂进行防治；

——菊天牛： 5 月～6 月发生， 野菊植株顶梢萎蔫； 发现后， 人工打顶去除受害枝条。

5.1.3 病害防控

野菊主要病害为根腐病。 7 月～9 月降雨较多， 田间积水、 土壤过湿均易引发根腐病； 选择地

势较高的地块种植， 及时排水、 疏松土壤进行防控。

6 鲜花要求

6.1 鲜花采收

6.1.1 采收始于 10 月下旬，止于 12 月上旬，严禁采露水花。

6.1.2 初花期，对于花瓣伸出花蕾、嫩黄微屈卷、花蕊没有外露的胎花，可择优少量采收；进入盛花

期后，要分次采摘，头花、二花、三花，花心开展度 70%～80%；以后开花达标的则均作为尾花采摘，

尾花及打霜后采摘的霜打花，其质量均属等外级。

6.1.3 鲜花宜手工采收，亦可探索机械化采收。

6.1.4 采用透气、卫生、无污染的采收专用竹篮等盛装鲜花，禁用布袋、塑料袋等不透气的器具盛放。

6.1.5 采摘时间应符合相关农药安全间隔期的要求。

6.2 规格与等级

野菊花在药材流通过程中,用于区分不同品质的交易品类的依据。
注：根据市场流通情况，对药材是否进行等级划分，根据杂质率的多少，将野菊花分为“选货”和“统货”两个规
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格。

野菊花在食品流通过程中，用于区分不同品质的交易品种的依据。
注：根据卫法监发[2002]51号,野菊花是保健食品原料,故未对野菊花食品进行等级划分。

鲜花采收时应按规格与等级分开放置，均不得含杂质、泥花、虫花、病花。规格：胎花与朵花，其

中朵花分为特级、一级、二级,应符合表1的规定。

表 1 规格与等级

规格 等级

性状描述

共同点 区别点

选货 — 呈类球形，直径 0.3～1cm，棕黄色。总苞由4～

5 层苞片组成，外层苞片卵形或条形，外表面

中部灰绿色或浅棕色，通常被白毛，边缘膜质；

内层苞片长椭圆形，膜质，外表面无毛。总苞

基部有的残留总花梗。舌状花 1轮，黄色至棕

黄色，皱缩卷曲；管状花多数，深黄色。体轻。

气芳香，味苦。

杂质率≤1%

统货 — 1%＜杂质≤3%

注 1：市场上有好多出售的野菊花是菊米（未开放的花骨朵）、已经盛开的野菊花。药典 2015 年版要求野菊花是花初

开放时采摘，所以菊米和盛开的野菊花均不符合药典要求，并需注意此类商品混掺现象。

注 2：野菊花多来源于野生，受到人力成本、采摘过程等因素影响，市场上较多带有花梗的野菊花，应注意区分。注 3：

市场上野菊花商品杂质率普遍存在超标的现象，应注意区分。

注 4：野菊花产地干燥加工时有 2 种加工方式，一种是直接晒干，一种是先在铁锅里炒一下收朵杀青后再晒干。炒过

的野菊花表面有一点点焦黑，和晒干的区分不太大，故不因产地加工方式划分规格等级。

6.3 鲜花管理

6.3.1 鲜花应及时运送，避免紧压、淋雨等。

6.3.2 鲜花进厂后应按标准验收、分级，及时摊放。

6.3.3 鲜花宜用竹席、簸箕或竹筛分级摊放在通风阴凉、清洁卫生处。

6.3.4 鲜花摊放厚度根据鲜花的等级确定，但不宜超过 4 cm。

6.3.5 摊放时间 4 h～6 h，减重率为 5 %～8 %。

7 加工要求

7.1 加工工艺

7.1.1 传统工艺流程

上笼→杀青→干燥→成品。

7.1.2 现代工艺流程

蒸汽或微波杀青→烘烤→朵状干货。

7.2 工艺要求

7.2.1 传统工艺
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7.2.1.1 上笼

选用专用蒸格，将鲜花均匀摊放，每格放置鲜花厚4 cm左右，重约350 g。

7.2.1.2 蒸制

采用灶锅蒸制，通常直径为78 cm，锅内盛饮用水，水深约为锅高的1/3，每次蒸三格，均匀用火猛

蒸，直到锅水沸腾（蒸格部分温度约90 ℃）蒸气冲出方可将蒸格取出。蒸制一次约需5 min。

7.2.1.3 晾晒

将蒸好的花朵放置在晒具上（竹帘或芦帘），晴好天气白天自然晾晒，夜晚需搬回室内分层设架放

置。每两天将菊饼翻置一次，晒至花瓣花蕊变硬。如连遇阴雨，可采用烘焙法烘干，避免腐烂变质。

7.2.2 现代工艺

7.2.2.1 杀青

将鲜花均匀布于托盘上置于微波杀青流水线的运输带上，厚约 3 朵～4 朵花高度，根据蒸汽流水

线的加工功率，确定输送速度，进行杀青、灭菌。

7.2.2.2 烘干

将杀青后的花朵，移入烘箱或烘干房内，温度控制在 55 ℃～65 ℃，烘 5 h～6 h。

7.3 卫生要求

应符合GB 14881的规定。

8 产品要求

8.1 基本要求

8.1.1 成品形色正常，无变色、无虫蛀、无霉变。

8.1.2 不得含有非菊花类夹杂物，不着色、不得添加任何其它化学物质。

8.2 质量等级与规格

按感官指标分为四个等级：胎花、特级、一级、二级。两个规格：胎花与朵花。

8.3 感官要求

成品感官要求应符合表2的规定。

表 2 感官要求

项 目 感 官 指 标

胎花 特级 一级 二级

花 型

花瓣伸出花蕾、微曲卷、

花蕊未外露；无霜打花、

霉花、生花、汤花

菊花饼或完整朵花，花瓣厚

实，花朵大小均匀；无霜打

花、霉花、生花、汤花

菊花饼或完整朵花，花瓣厚

实，花朵大小较均匀；霜打

花、霉花、生花、汤花≤3%

菊花饼或较完整朵花，花瓣

较厚实，花朵大小较均匀；

霜打花、霉花、生花、汤花

≤6%

花 色 花瓣嫩黄
花瓣白、略有微黄，花蕊深

黄，色泽很均匀

花瓣白，略有微黄，花蕊深

黄，色泽均匀

花瓣白，有微黄，花蕊黄，

色泽较均匀
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水 试

易冲泡，汤液清澈、金黄

带绿、清香扑鼻，味甘醇

美

易冲泡，汤液清澈、金黄带

绿、清香扑鼻，味甘醇美

较易冲泡，汤液清澈、金黄

带绿、清香扑鼻，味甘醇美

较易冲泡，汤液较清澈、黄

中带绿、清香，味甘醇美略

苦

8.4 理化要求

应符合表3的规定。

表 3 理化要求

项 目 指 标

水分，% ≤ 14.0

总灰分，% ≤ 9.0

酸不溶性灰分，% ≤ 2.0

蒙花苷，% ≥ 0.8

含杂率，% ≤ 0.5

8.5 安全卫生要求

8.5.1 污染物限量应符合 GB 2762 的规定。

8.5.2 农药最大残留限量应符合 GB 2763 的规定。

8.6 净含量偏差

净含量偏差参见原国家质量监督检验检疫总局令第75号（2005）《定量包装商品计量监督管理办法》

第八条的内容。

9 试验方法

9.1 感官检查

自然光照或日光灯下，采用目测、鼻嗅；取本品3 g置于干净的500 mL玻璃容器中，用开水冲泡，

对照表2的要求进行观察；霜打花、霉花、生花、汤花个数计算百分比。

9.2 水分测定

中华人民共和国药典一部野菊花中水分的测定法测定。

按GB/T 5009.3的规定执行。

9.3 总灰分测定

中华人民共和国药典一部野菊花中总灰分的测定法测定。

样品应去除杂质后称取，总灰分测定按GB/T 5009.4的规定执行。

9.4 酸不溶性灰分测定

中华人民共和国药典一部野菊花中酸不溶性灰分的测定法测定。

9.5 蒙花苷含量测定

中华人民共和国药典一部野菊花中蒙花苷含量测定。

9.6 含杂率测定



T/HBAS XXXX—XXXX

7

称取样品约100 g，置于干燥洁净的白色容器中，在自然光线下拣出杂质，称重，按式（1）计算含

杂率。

w =
푚1
푚

× 100% …………………（1）

式中：

m1——杂质的质量，单位为g；

m——样品的质量，单位为g。

取两次平行测定的含杂率结果的算术平均值为测定结果，平行测定结果的偏差值不大于0.1%。

9.7 安全卫生指标测定

9.7.1 污染物检验按 GB 2762 的规定执行。

9.7.2 农药残留检验按 GB 2763 的规定执行。

9.8 净含量测定

按JJF 1070的规定执行。

10 检验规则

10.1 组批

以同批原料、同一配料、同一班次生产的产品为一批。

10.2 抽样

检验应在同一批中随机抽样，抽样数量不得少于25件（样品量不少于500 g），在抽取样品中确定 10

件（或500 g）。将所采的样品混匀，分装入两个干燥、清洁的广口瓶，密封。瓶上粘贴标签，注明产

品名称、批号、采样日期和采样者姓名等内容。一份作为实验室样品，另一份保存备查，保留时间由生

产厂根据实际需要确定。

10.3 检验

10.3.1 检验分类

检验分出厂检验和型式检验。

10.3.2 出厂检验

产品由质检部门逐批进行出厂检验。检验合格，并附产品合格证后方可出厂销售。出厂检验项目：

感官、水分、总灰分、酸不溶性灰分、含杂率、净含量。

10.3.3 型式检验

型式检验项目为本标准规定的全部项目。正常生产时每年至少进行一次型式检验，有下列情况之一

时应进行型式检验：

a) 季节性生产或较长时间停产的，应在恢复生产时；

b) 主要原料、关键工艺有较大变化可能影响到质量时；

c) 出厂检验结果与上次型式检验结果差异较大时；

d) 产品监管机构提出型式检验要求时。

10.4 判定规则

采用GB/T 8170规定的修约值比较法判定检验结果是否符合标准。检验结果全部符合本标准要求时，

则判定该批产品合格。检验结果中如有一项或一项以上指标不符合本标准要求时，以复检留样样品或相

同批次产品加倍抽样，对不合格项目进行复检，如复检仍有不合格项，则判定该批产品不合格。
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11 标志、标签、包装、运输、贮存和保质期

11.1 标志

产品运输包装图示标志应符合 GB/T 191 的规定。

11.2 标签

产品标签应符合GB 7718的规定，标明产品名称、标准号、生产者名称和地址、净含量、生产日期

（批号）、保质期、质量等级等内容。

11.3 包装

包装容器、食品包装内外材料应符合GB/T 6543、GB 4806.7的规定。产品包装质量和包装规格应符

合运输和贮藏要求。

11.4 运输

运输工具应清洁、卫生，搬运时应轻拿轻放，不得抛掷、撞击、挤压；不得与有毒、有害、有腐蚀

性、易挥发或有异味的物品混装、混运；转运时不得存放在露天仓库中；运输过程中不得曝晒、雨淋、

受潮和机械损伤。

11.5 贮存

应贮存在清洁、卫生、干燥、通风、无污染的库房内，避免阳关直射，不得与有毒有害物品和异物

混存。

11.6 保质期

保质期应由各企业自行制定，并在标签上标明。


