附件1

燕潮酩酒质量技术要求

一、原料要求
1. 水：采用产地范围内的燕山山麓的潮白河水系的地下水，水质符合国家关于生活饮用水标准规定。

2. 高梁：符合国家关于高粱标准规定。

3. 小麦：符合国家关于小麦标准规定。

4. 大米：符合国家关于大米标准规定。

二、加工

1.工艺流程:原料处理→配料→混蒸混烧→发酵→蒸馏取酒→分级贮存→勾调→贮存→包装→成品。

2.工艺要求：燕潮酩酒以高粱、大米、小麦为原料，大曲为糖化发酵剂，混蒸混烧，进行单轮、双轮发酵，粮醅比例为1：4至1：4.5，单轮发酵期≥60天、双轮发酵期≥120天，缓慢蒸馏，量质摘酒，分级贮存，再经勾调、贮存、包装出厂。

（1）窖池：要求至少连续使用10年以上的泥窖池。

（2）原料配比：高粱、大米、小麦按17：2：1配料，粮醅比为1：4至1：4.5。

（3）入窖发酵：原料经配料，润料、蒸煮，加入20%至30%大曲粉，入窖池、泥封、发酵。

（4）量质摘酒：在蒸馏过程中，去除酒头0.5kg至1kg, 然后分级摘取，单独贮存。要求流酒温度23℃至35℃。

（5）贮酒：原酒用陶土酒坛贮存≥3年，调味酒贮存≥5年。

    三、质量特色

1. 感官特色：
	项   目
	感 官 要 求

	 色泽和外观
	无色或微黄，清亮透明，无悬浮物，无沉淀。

	香   气
	窖香突出、具有较浓郁的己酸乙酯为主体的复合香气、有舒适陈香。

	口   味
	绵甜爽净、入口生香、落喉顺畅、余味悠长。

	风   格
	具有陈香淡雅的独特风格。


2. 理化指标：
	项目
	指   标   要   求

	酒精度/（%vol）
	38
	42
	50
	52
	60

	总酸（以乙酸计）/（g/L）      ≥
	0.30
	0.30
	0.40
	0.40
	0.50

	总酯（以乙酸乙酯计）/（g/L）  ≥
	1.00
	1.50
	1.60
	1.60
	1.70

	己酸乙酯/（g/L）
	0.4-2.20
	0.60-2.50
	0.80-2.50
	0.80-2.50
	0.90-2.50

	固形物/（g/L）                ≤
	0.60
	0.50
	0.40
	0.40
	0.40


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量要求必须符合国家相关规定。
附件2

公主屯鸡蛋质量技术要求

    一、品种

本地养殖土鸡蛋。
    二、产地条件

规模鸡场周围环境、空气质量符合相关规定，土壤pH值6.5至7.5。

    三、饲养管理

1. 饲养方式：笼养。
2. 饲养密度：每只鸡平均笼底面积500平方厘米以上。

3. 产蛋期：选取120日龄至540日龄蛋鸡所产鸡蛋。

4. 环境、安全要求：饲养环境、疫情疫病的防治与控制必须执行国家相关规定。

5. 饲料：本地自产饲料，如：玉米、豆粕、营养补充剂等。

    四、质量特色

1. 感官特色：蛋壳较厚坚固；浓蛋白、稀蛋白分界清晰。蛋黄有弹性，呈橘黄色至橙红色。

2. 理化指标：
	项目
	指标（㎎/100g)

	维生素B2
	≥0.4

	锌
	≥3


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。

附件3

肇州大瓜子质量技术要求

一、品种

“龙食葵2号（俗名：黑贝） ”、“龙食葵3号”等优良品种。

二、立地条件

要求土层深厚，排水良好的黑钙土或者草甸土，有机质含量在2%以上，土壤pH值在7.2至8.6。年降水量平均在465毫米左右，无霜期145天，年均活动积温2800℃，日照时数平均为2900小时。

三、栽培管理

1. 种子精选：选用籽粒饱满，剔除残粒、杂粒、净度达到99%，纯度达到98%以上的种子。同时做发芽实验，种子发芽率达到90%。

2. 种子处理：播种前用多菌灵等药物对种子进行浸泡除菌处理。

3. 播种：一般在4月10日至4月20日播种，播种深度为4cm至5cm，公顷播种量为15kg至20kg。

4. 定苗：出苗后立即蔬苗，长出一对真叶时定苗，每埯留1棵壮苗。

5. 施肥：以基肥为主,个别地块苗情长势薄弱时,可追施适量的尿素和硫酸钾。

6. 轮作：实行4年以上轮作。

7. 环境、安全要求：农药、化肥等使用必须符合国家的相关规定。

四、加工

1. 工艺流程：原料预处理—筛选—风选—人工挑选—炒制—冷凉—精拣—包装。

2. 工艺要求：

（1）原料收购：原料采用肇州大瓜子地理标志保护产品。

（2）筛选：除去杂质。

（3）风选：除去灰尘、杂质。

（4）人工挑选：挑出瘪壳瓜子和虫眼瓜子。

（5）炒制：恒温炒制8左右分钟，高温炒制2左右分钟，炒制后有葵花子固有香味，酥脆，不粘牙，无焦糊味。

（6）冷凉：冷凉至温度为18摄氏度。

（7）精挑：色泽一致，基本保持葵花籽原有色泽，颗粒齐整，大小均匀，籽粒饱满。

（8）包装：整齐无外露现象，袋身无鼓胀现象，无烫化、虚封、皱折、夹卡现象，应符合计量标准允许的误差范围。

五、质量特色

    1. 生瓜子： 

（1）感观特色：感观特色应符合表1要求。

表1生瓜子感官特色

	项   目
	要             求

	色泽
	果皮呈乌黑色，无霉变

	气味
	本地葵花籽香味，无其他异味

	果实
	果实饱满，出仁率达到50%以上

	粒形
	长锥形，个大均匀，平均可达2.5至3厘米


（2）理化指标：理化指标应符合表2要求。

表2  生瓜子理化指标

	项        目
	要             求

	杂质，%              ≤
	1.0

	瘪籽，%              ≤
	3.0

	水分，%              ≤
	11.0

	百粒重，g            ≥
	17.0

	不完善粒，%         ≤
	1.0

	蛋白质，g/100g       ≥
	29.0

	脂肪， g/100g        ≥
	40.0


    2. 熟瓜子： 

（1）感观特色：熟瓜子感官特色符合表3要求。 
表3  熟瓜子感官特色

	项   目
	要             求

	色泽
	果皮呈乌黑色，无霉变

	气味
	口感酥脆醇香，香而不腻，回味悠长

	果实
	果实饱满，出仁率达到60%以上

	粒形
	长锥形，个大均匀，平均可达2.5至3厘米


（2）理化指标：理化指标应符合表4要求。

表4  熟瓜子理化指标
	项        目
	要 求

	杂质，%                  ≤
	1.0

	瘪籽，%                  ≤
	1.0

	水分，%                  ≤
	8.0

	百粒重，g                ≥
	15.0

	不完善粒，%              ≤
	1.0

	蛋白质，%                ≥
	29.0

	脂肪， g/100g            ≥
	35.0


    3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量要求必须符合国家相关规定。
附件4

穆棱大豆质量技术要求

一、大豆品种

绥农4、合丰55、黑农48、东农48、绥无腥2等。

二、立地条件

土壤为暗棕壤、白浆土、草甸土，土壤pH值为≥5.0，有机质含量≥1.8%。属暖温带半湿润季风型大陆性气候，四季分明，日平均气温为3.3至3.7℃，年降雨量≥500mm。处于东经129°45′19″至130°58′07″，北纬43°49′55″至45°07′16″。

三、田间管理

1. 大豆种子：外购或采用提纯复壮的方法自行繁育。

2. 种植时间：在5月5日至25日进行播种。

3. 种植密度：18至25万株/公顷。

4. 施肥：施腐熟无害化有机肥30000公斤/公顷。

5. 栽培管理：以5月至8月上旬，大豆播后苗前，铲前趟一犁（蒙头土）；大豆苗齐后，及时机械铲一遍；1至3天，抓住晴好天气，及时机械趟一遍；一星期后，抓住晴好天气，及时机械铲二遍；1至3天，抓住晴好天气，及时机械趟二遍；7月上旬，及时机械铲三遍；1至3天，抓住晴好天气，及时机械趟三遍；8月份，人工拔大草。

6. 化学除草：严格按照国家相关标准允许使用的农药进行除草。

7. 病虫害防治：按照预防为主、综合防治的原则，选用抗病品种，合理轮作，加强田间管理。若发生病虫害时，严格按照国家相关标准允许使用的农药进行科学防治。

8. 产量控制：每公顷产量≥2000公斤。

9. 环境、安全要求：必须符合国家相关规定。

10. 收获：茎叶及豆荚变黄，豆粒归圆及落叶达80%以上时机械或人工收获。

四、质量指标

1. 感官指标：

	  名称  

指标
	高蛋白大豆
	高油大豆

	形状
	圆形或椭圆形
	圆形或椭圆形

	粒径范围
	3至6mm
	3至6mm

	色泽
	金黄统一，脐色黄色
	金黄统一，脐色黄色

	气味
	无气味
	无气味

	均匀度
	籽粒均匀
	籽粒均匀

	百粒重
	≥20g
	≥20g


2. 理化指标：

	名称

指标
	高蛋白大豆
	高油大豆

	脂肪含量（%）
	——
	≥21.0

	蛋白质含量（%）
	≥41.0
	——

	异色粒
	无
	无

	热损伤粒
	       无
	       无

	损伤粒（%）
	≤3.0
	≤3.0


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量要求必须符合国家相关规定。

附件5

孙吴汉麻质量技术要求

一、品种

龙大麻系列、庆麻系列等国家及地方登记的品种。
    二、立地条件

位于东经126°40´至128°，北纬48°59´至49°42´，年平均气温为-0.6℃，平均日照2551.5小时，平均降雪期为215天，无霜期为90至120天，高纬高寒地区。

土壤以草甸土、泥炭土、暗棕壤。土壤中含有丰富的有机质，有硅、锰、镁、钙、铁、硒、锶、锗、锌等元素和矿物质， pH值在6.3至6.5。

三、田间管理

1. 种子处理：

药剂拌种：播前用种子量0.1%的10%甲霜灵+48%代森锰锌+75%克百威复配剂（或15%多菌灵+75%克百威+10%福美双）拌种，防治病虫害。

2. 选地与选茬：

选地：应选择土层深厚，结构疏松，肥沃，保水保肥能力强的平川地、平岗地和排水良好的二洼地。土壤pH值以中性和微碱性为宜。

选茬：应实行4年至5年的合理轮作，忌重茬或迎茬种植汉麻。在合理轮作的基础上，选用玉米、大豆、小麦茬。

3. 耕整地：

耕整地方法：前作无深翻、深松基础的地块，应进行伏秋翻、耙作业。前作有深翻、深松基础的地块，应进行秋耙茬，达到待播状态。

整地质量：耕整地作业后，应达到上虚下实，地块平整，表土无大土块，耕层无暗坷拉，每平方米3cm至4cm直径的土块不应超过5块。

4. 施肥：按照有机与无机相结合，氮、磷、钾和微量元素配合的原则，实行平衡施肥。每667㎡（亩）施有机肥1500公斤以上。有机肥撒施，结合整地耙入10cm至15cm土中。无机肥应做种肥单施，在土壤化冻深达10cm时，将地块耢平，用二十四行播种机进行作业，施肥深度8至10cm，作业时不应出现漏、重施现象。一般每667㎡（亩）施复合肥（N:P2O5:K2O=16:16:16）13至15公斤。

5. 播种：

播期：4月下旬至5月中旬，播层土壤温度稳定通过 7℃至8℃，即进入播种适期。栽培面积较大时，可分期播种，每期间隔5d，减轻收获压力。

播种方法：采用48行播种机重复播或播种行距为7.5cm条播，播深3至4cm。土壤含水量少时可深播，但播深不应超过5厘米，并及时镇压。土壤水分充足或土壤粘重的地块，可在播后1d至2d内镇压。

6. 病虫草害防控：

化学灭草：播后苗前用金杜尔进行封闭除草；苗后可在6月初在麻苗高10cm前，禾本科杂草3片至5片叶时用12.5%的拿扑净乳油1.2kg至1.5kg兑水400kg至500kg均匀喷雾，防除禾本科。

病害防治：灰霉病、秆腐病等病害，用种子重量0.1%的10%甲霜灵+48%代森锰锌+75%克百威复配剂（或15%多菌灵+75%克百威+10%福美双）拌种。其他汉麻病害防治应根据病情和气候情况，在病害发生初期，及时进行喷药，抑制病害的发生流行。

虫害防治：除药剂拌种外，跳甲和象鼻虫等苗期害虫，可用甲基1605粉剂（或同效药剂）防治。生育期间的粘虫、草地螟危害，可用氯氰菊酯、溴氰菊酯等菊脂类农药喷雾防治。防治时期为幼虫2龄至3龄。

7. 收获：

适期收获：汉麻要在工艺成熟期适时收获。工艺成熟期的标志：麻田内的雌株的花粉散尽，植株变为浅黄色、叶片变黄尚未完全脱落；雌株花絮基部的种子部分成熟期，并且植株基部叶片变为褐色开始脱落。

收获方法：采用汉麻专用割晒机收获，要求做到放铺不乱，厚度一致。

8. 雨露沤制：大麻机械收获（或人工收获）后，铺放在麻田里进行雨露沤制。一般温度要求为早（8点）、中（14点）、晚（20点）平均温度大于18°C、相对湿度大于65%，20至30天就可沤制成功。大麻收获时间要把握在每年的8月25日前收获完毕。沤好后的大麻干茎要集中人力随捆随垄立于麻田中，防止沤制过度，霉烂变质。

四、运输存贮

用专用打包机将打成麻以每75公斤打成长方体形状，储存仓库高度不低于5M，摆放地面要求有25CM的防湿层，堆放高度不得超过4M；运输过程中要做好防火防雨措施。
5、 加工

    先将干麻茎切断成75至85CM的麻段，采用B—870剥麻设备，按正常操作规程进行加工；加工时间选择在每年的10月份到第二年的4月份进行。
六、质量特色

1. 感官指标：

表1  感观指标

	项  目
	指  标

	颜色
	黄色、银灰色

	长度（M）
	0.70-0.85


2. 理化指标：

表2  理化指标  
	项  目
	指  标

	分裂度（Nm）
	60-69

	麻束断裂比强度/cN/dtex
	1.4-1.7

	麻束纤维强力/N
	＞500


    3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量要求必须符合国家相关规定。

附件6

呼中偃松籽质量技术要求

一、种名

偃松（Pinus pumila），属松科（Pinaceae）、松属（Pinus Linn）。
二、立地条件

海拔高度下限不低于800m，坡度不超过20%；土壤pH 值为4.0至6.5的暗棕色针叶林土。

三、抚育管理

1. 卫生抚育：伐出天然偃松林内的病腐和机械损伤的树木和枝杈。

2. 透光抚育：伐出影响偃松生长的上层林木，上层木的郁闭度＜0.4，对天然偃松覆盖度＞80%的林分进行适当疏伐，控制在60至80%。

3. 建立通风道：对于分布面积较大、集中连片的偃松林分每隔50米伐开6米宽的通风道，通风道坡向与等高线平行。

4. 采收：每年的8月末松籽完全成熟后方可采收，采收后应尽快晾晒脱籽。

四、运输储存

1. 松籽在存放和运输过程中，严禁与有毒、有异味、发霉以及其他易于传播病虫害的物品混合存放。

2. 严禁雨淋，注意防潮。堆放松籽的仓库地面应铺设枕木，通风良好，防止底部受潮，注意倒垛。入库后要在库房中加强防霉、防虫蛀、防出油、防鼠等措施。
五、质量特色

1. 感官指标：

表1  感观指标

	项  目
	指  标

	形状
	三角状倒卵圆形，微扁，无翅

	气味
	淡淡的松香味、无酸败

	色泽
	暗褐色，种皮光泽完整，表面洁净

	均匀性
	长7－10mm，径5－7mm，均匀整齐


2. 理化指标：

表2  理化指标  

	项  目
	指  标

	蛋白质
	≥14.5%

	粗脂肪
	≥45%

	百粒重(g)
	≥10

	杂质
	≤2%

	含水率
	≤7%

	出仁率
	≥45%


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量要求必须符合国家相关规定。
附件7

邵伯菱质量技术要求
    一、品种
    羊角青（邵伯菱）。

    二、种植条件

水深1m至1.2m的与邵伯湖相通水域。土壤pH值5.6至7.5，含盐量 0.2%以下，土壤淤泥层深度≥20cm，有机质含量≥1.5%。

三、栽培管理

1. 选种：充分成熟、不破损的菱角作种。
2. 催芽：3月中旬，将种菱浸于3cm至5cm水深的池子中覆膜保温催芽，待70%左右种菱萌芽时及时播种。

3. 播种：于4月按每667㎡（亩）10kg至15kg播种。

4. 菱盘管理：在6月以后若菱盘生长拥挤、重叠时，应适当疏除拥挤处的弱小菱盘，保持菱盘均匀盖满水面。
5. 环境、安全要求：农药、化肥等的使用必须符合国家的相关规定。

四、采收

1. 采收时间：一般在开花后15天至20天即可开始陆续采收。

2. 采收标准：果实略硬，果皮颜色鲜亮，萼片脱落，用指甲可掐入果皮，果肉嫩、脆，菱角可浮于水面。
五、质量特色

1. 感官特色：鲜菱为淡绿色，绿中泛白。生食清脆爽口带甜，煮熟后为淡黄色，菱米酥粉可口，香如核桃，味似板栗。

2. 理化指标:邵伯菱果肉中基本营养成分的含量: 鲜食菱蔗糖≥10g/kg，果糖≥12g/kg。

    3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量要求必须符合国家相关规定。

附件8
都昌豆参质量技术要求

一、原辅料要求

1. 大豆：选用符合国家有关规定的优质大豆（黑豆和黄豆）。

2. 植物油：选用产地范围内生产的菜籽油，质量符合国家有关规定。

3. 生产用水：选用产地范围内的水，水质硬度为39至51mg/L，质量符合国家有关规定。

4. 石膏：质量符合国家有关规定。

二、加工

1. 工艺流程：大豆精选—脱皮—浸泡—清洗—磨浆—泡浆—搅拌—过滤—煮浆—点浆—破脑—压榨—成型—油炸—搅拌—起锅。

2. 工艺要求：
（1）脱皮：先用水浸泡豆子15分钟，放入开水锅煮3分钟，再用凉水浸泡，皮掉。

（2）磨浆：豆子磨成豆瓣，除清豆壳，加凉水浸盖3至4个小时。豆瓣浸发胀大即上磨，加水细磨成浆。

（3）泡浆：冲入开水泡浆，并在浆桶里将浆搅匀，搅浆时间1个小时，接着倒进布袋滤渣。

（4）煮浆、点浆、破脑：滤出的浆汁再下锅烧开，烧开的浆汁又一次倒进浆桶。加入石膏浆打匀，将凝固物打碎成细絮状，成豆腐花，装箱榨水，制成豆腐。

（5）油炸：将豆腐切成宽约半寸，长约两寸余的豆条下油锅煎炸。适时用冷水沿锅边淋水，使热油温度适宜。

三、产品质量特色

1. 感官特色：外形长约三寸，体型溜圆，内芯蓬松，气孔均匀。色泽金黄，光泽度好。口感酥脆，软而不腻，具有菜油香味。质地不易碎，比较轻。

    2. 理化指标：
	项  目
	指  标

	水分/（g/100g）
	≤3.46

	蛋白质/（g/100g）
	≥26.4

	脂肪/（g/100g）
	≥46.7

	过氧化值/（g/100g）
	≤0.18

	酸价/（mg/g）
	≤0.72


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。 

附件9
共青城板鸭质量技术要求
一、原料要求

1. 原料鸭：
（1）品种要求：选用共青城板鸭保护区范围内非疫区的杂交花鸭。

（2）饲养规程：

饲养方式：圈养与放养相结合。

饲料：以稻谷、田螺为主，40天之前饲喂配合饲料，40天之后采食稻谷与田螺。

育肥：每年寒露至立冬期间选择经过畜牧部门检疫合格的90至100日龄，公鸭体重1.25千克至1.75千克，母鸭体重1.5千克至2千克的健康肉蛋兼用型杂交花鸭，按公母，大小分栏饲养，育肥28天。

（3）环境安全要求：原料鸭的饲养环境、疫情疫病防治与控制必须执行国家相关规定。

2. 其他原料：用水、用盐需符合国家相关标准的规定。

二、加工

加工时间应在寒露至第2年立春前。

1. 工艺流程：选鸭、宰杀挂钩、浸烫脱毛、割脚翅、拉杂、搓盐、码缸腌制、浸泡漂水、绷板定型、捡板穿绳打篙进架。

2. 工艺要求：

（1）选鸭：原料鸭必须是共青城域内养殖的杂交花鸭，齐毛后体重在2至3公斤。

（2）宰杀挂钩：宰前断食18至20小时，并进行宰前检验。宰杀后放尽余血。

（3）浸烫脱毛：烫毛时应逐只进行，放入温水水中浸泡。浸泡后脱去大毛，然后放入食用石蜡池中，浸蜡后捞出去蜡，用镊子摘净小毛。

（4）割脚翅：割去鸭脚和鸭翅。

（5）拉杂：检验后破膛后取出内脏，将腹腔中的所有残留肋膜、血筋、腹膜等全部摘净，清除肛门口残留肠头等。

（6）搓盐：使用食盐在工作台上反复翻揉，使食盐均匀地粘满各部，渗入到鸭肉中。

（7）码缸腌制：搓盐后依次码在缸中，经腌制8至10小时后取出。

（8）浸泡漂水：把叠在缸中的鸭子取出，用水洗净鸭身，冲去表面杂质。

（9）绷板定型：手工定型，把鸭体揉成桃圆形，将头统一弯右侧。

（10）捡板穿绳打篙进架：将排好坯的鸭子以20只为一组，依次挂在晒架内，日晒夜露，最好是霜打。这样经过10至12天即为成品，如遇到天气阴雨回潮时应延长一些晾挂时间。  

三、质量特色

1. 感官特色：扁平状呈桃圆型，肌肉紧实，皮薄肉嫩，体表光洁无小毛，表皮完整无破损，呈黄白色或乳白色，腹腔内壁干燥、肌肉切面呈玫瑰红色。
2. 理化指标：
	项目
	技术要求

	水份
	≤35.0%

	食盐(以NaCl)
	≤6.0%

	蛋白质
	≥25%

	脂肪
	≤35.0%

	酸价(以KOH计)
	≤1.6 mg/g


    3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量要求必须符合国家相关规定。

附件10
雷峰山茶质量技术要求

一、茶树品种

小叶灌木型品种。

二、立地条件

海拔≥200m雷峰山山地 ,土壤质地为有机质森林土，土壤呈酸性，土层厚度≥80cm,pH值5至6，氮含量≥8%,磷含量≥0.09%。

三、茶树栽培

1. 育苗：扦插育苗。

2. 种植：种植时间为当年9月至次年2月；栽植密度≤4000株/每667㎡（亩）。

3. 施肥：每年施腐熟的有机肥≥200公斤/每667㎡（亩）。

4. 环境、安全要求：农药、化肥等的使用必须符合国家的相关规定。

四、采摘

每年3月下旬至5月上旬，6月上旬至9月下旬。全芽头、一芽一叶初展、一芽二、三叶初展分级收购。嫩叶长度≤4cm，同等嫩度≤5%，无老叶、无鱼叶、无老梗、无病虫叶、无紫色芽叶。

五、加工

1. 工艺流程：
鲜叶分级→杀青→摊凉→揉捻→二青→烘干→精选包装、入库

2. 工艺要求：
（1）杀青：锅式杀青，锅温120至180℃，时间7至10分钟；滚筒式杀青，温度220至280℃，时间2至3分钟。

（2）揉捻：

人工揉捻：揉抖相结合，防止结块，断碎，时间3至5分钟；

机械揉捻：揉捻机揉捻3分钟左右。

（3）二青：

手工二青：搓条、拉条、堆条、翻条、撒条对茶叶进行整形，锅温50至80℃;

理条机二青：振动理条机理条4至5分钟，温度80至100℃;

二青机二青：二青滚筒做二青，温度80至100℃，时间2至4分钟。

（4）烘干：

烘干台烘干，温度60至100℃;

茶叶烘干机烘干：毛火125℃、5分钟左右；足火80℃、时间40分钟左右。

六、质量特色

1. 感官特征：
	项目
	技术要求

	外形
	条索紧结粗实；色泽墨绿；稍有朴片

	香气
	纯正

	滋味
	尚醇

	汤色
	黄绿

	叶底
	尚嫩有单张，翠绿

	其他要求
	无霉变、无劣变、无污染、无异味

	
	产品洁净、不得着色、不得夹杂非杂类物质、不含任何添加剂

	2. 理化指标：

	项目
	技术要求

	水分（质量分数）/%      ≤
	6.5

	总灰分（质量分数）/%    ≤
	7.5

	粉末（质量分数）/%≤
	1.5

	水浸出物（质量分数）/%   ≥
	35.0

	粗纤维（质量分数）/%    ≤
	15.5

	酸不溶性灰分（质量分数）/%    ≤
	1.0

	水溶性灰分，占总灰分（质量分数）/%   ≥
	47.0

	水溶性灰分碱度（以KOH计）
	≥1.5

	茶多酚/%（质量分数）≥
	15.0


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。

附件11
瑞金咸鸭质量技术要求

一、麻鸭、胡鸭养殖

品种为当地麻鸭、胡鸭。鸭舍或养鸭小区3km以内无大型化工厂、矿厂等污染源。饲养方式为池塘树林放养。饲料以谷物为主，结合当地鱼、虾、昆虫等天然食物。饲养环境、疫情疫病的防治与控制必须执行国家相关规定。

二、原料要求

1. 原料蛋要求：当地麻鸭、胡鸭产鲜蛋，每10枚蛋重量不小于650g，常温下储存不超过5天。

2. 制泥用土：应采用保护区范围内的红壤土。

3. 草木灰：经太阳晒干后的水稻稻杆，再经火焚烧后的粉质草灰。

4. 辅料要求：鲜鸭蛋、盐、白糖、白酒和水符合国家有关规定的要求。

三、加工
1. 工艺流程：

选蛋→清洗→晾干→制泥→涂泥→裹灰→腌制（土腌）→

                包装。（生制咸鸭蛋）

清洗→分选晾干   

                真空包装→杀菌。（熟制咸鸭蛋）

2. 工艺要求：
（1）制泥：将晒干、细化、过筛的红壤土备好，按比例添加盐、白糖、白酒和水搅拌制成泥浆。

（2）涂泥：将已挑选好的原料蛋，放入经过静置搅好的泥浆内翻转，使蛋壳表面均匀地粘上泥浆，厚度约1至2毫米。

（3）裹灰：湿浆外面附草木灰，裹灰厚度约1至2毫米。

（4）捏灰：用手将灰料紧压在蛋壳上，松紧适宜，滚搓光滑，厚度均匀一致，无凹凸不平或厚薄不均现象。

（5）腌制：放入坛中密封，夏季自然腌制30至45天，冬季自然腌制45至60天。

四、质量特色
1. 感官特色：
（1）生咸鸭蛋。蛋白清晰透明，富有粘性，蛋黄有立体感。色泽深红或杏黄。

（2）熟咸鸭蛋。外壳洁净、完整、无霉变、不露白。蛋白细嫩洁白，蛋白完整，富有弹性，不粘壳。蛋黄含油多，蛋黄占比大，色泽深红或杏黄。口感纯正，咸淡适中，具有独特的鲜味。

2. 理化指标：
	项目
	指标值

	每10枚重量/（g）
	≥650

	水分/（g/100g）
	≤73

	蛋白质/（g/100g）
	≥12.0

	脂肪/（g/100g）
	≥10.0

	食盐（以NaCl计）/（g/100g）
	≤5.5

	钙/（mg/Kg）
	800-3500

	硒/（ug/ Kg）
	60-350


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。

附件12
八乡山番薯质量技术要求

一、品种
适宜于本地种植鲜食，薯肉黄色或紫色的品种如：本地细蜜黄，广薯104、广薯87。

二、立地条件

土壤类型为沙质土壤或壤土，土层厚度≥18cm。 土壤pH值5.5至7.5，土壤有机质含量≥20g/kg。

三、栽培技术

1. 育苗：

（1）种薯选择：重150g至250g以上，表皮光滑，无病虫危害的秋收薯块。

（2）育苗时间：6月初至7月底。

2. 定植：7月中下旬移植。选割壮心苗栽插，苗长约25cm，采用水平扦插3至5 cm，薯苗入土3至4个节， 种植密度每667㎡（亩）≤4000株。

3. 田间管理：每667㎡（亩）入有机肥≥1500kg，提蔓1至2次，收获前20天停止灌水。

4. 环境、安全要求：农药、化肥等使用必须符合国家相关规定。
四、收获

11月中旬至下旬地瓜叶子局部变黄，及时收获。

五、质量特色

1. 感官特色：生薯土黄色或紫红色，色泽鲜艳，外表光滑，块根为纺锤形。熟薯肉质细腻、口感清甜软糯香滑 。

2. 理化指标：鲜薯含淀粉≥20g/100g，钾含量≥0.2g/100g，蛋白质含量≥1.00g/100g，粗多糖含量≥1.00g/100g。

3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。 

附件13
甘孜水淘糌粑质量技术要求

一、原材料

1. 青稞：保护区范围内康青系列等优质青稞。

2. 生产用水：保护区范围内雪山冰雪融水。

二、加工

1. 工艺流程：
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2. 工艺要求：清杂、冷水洗净、沸水淘洗、覆盖密封、发酵、炒制和水磨碾磨为关键控制环节。

（1）清杂：除去青稞中燕麦籽等混合物。

（2）冷水洗净：冷水加至全部淹没，仔细洗净2至3次后晾晒2至3天。

（3）沸水淘洗：沸水中淘洗1次，持续浸泡3至5分钟，不搅拌。

（4）覆盖密封：快速装入干净透气包装物并放入秸秆垫底的发酵池，用保温材料覆盖，码放整齐。

（5）发酵：保温发酵10至12小时后除去覆盖物。

（6）炒制：炒锅烧至120至140度，分批放入持续翻炒至爆开成青稞花。

（7）水磨碾磨：将青稞花运至水磨间辗磨，控制粉面细度，细度均匀。

三、质量特色

1. 感官特色：
（1）色泽：呈浅黄色、浅棕色或乳白色，色泽均匀一致。

（2）滋味、气味：拥有甘甜、浓郁的炒面滋味和香味，且有独特的清醇发酵香气。

（3）状态：均匀粉末状，无结块，无霉变，无异物。

2. 理化指标：
	项    目
	指    标

	粗蛋白，%        ≥
	10.0

	粗脂肪，%        ≥
	2.0

	粗纤维，%        ≥
	1.8

	水分，%          ≤
	7.4

	灰分，%          ≤
	2.2


3. 安全及其他质量技术：产品安全及其他质量技术要求应符合国家相关规定。

附件14
鹿鸣贡茶质量技术要求

一、品种

茶叶品种：福鼎大白茶、福选9号、名选131、乌牛早。

二、立地条件

地形条件：保护范围茶园海拔800至1200m。

土壤条件：土壤呈弱酸性或微酸性，pH值4.5至6.5。

三、栽培管理

1. 施肥：重施有机肥。开园前15至20天施肥催芽；夏茶采摘前4至5天；秋季施基肥10月至11月。

2. 修剪：轻修剪每年一次，10月下旬至11月中旬进行；深修剪、重修剪，按相关标准规定执行。

3. 水分管理：当土壤含水率低于田间最大持水量的70%时进行灌溉；低洼积水地块，开设排水沟，使地面径流不能在低洼处滞留。

4. 病虫害防治：按相关标准执行。

四、采摘要求

1. 采摘时间：2月中旬至3月中旬

2. 采摘质量：单芽和一芽一叶初展，芽头匀、齐、新鲜无损伤 。                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

五、加工

1. 工艺流程：鲜叶→摊晾→杀青→摊凉→烘二青→摊凉回潮→做形→摊凉回潮→二次做形→摊凉→打磨提香→摊凉→毛火→摊凉→足火→摊凉→成品→包装。                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

2. 工艺要求：
（1）鲜叶、杀青：在清明前后茶叶出来之际，清早采摘鲜嫩芽叶，当天加工制成成品。

（2）多次烘干做形：在炒制过程中由制茶人把握火候及制作手法。

（3）包装：包装要求牢固、防潮、整洁、美观、无异气味，能保护茶叶品质，便于装卸、仓储和运输。

（4）贮存：经检测合格的成品茶叶应贮存在清洁、防潮、无异味的库房中，严禁与有毒、有害、易污染物品混纺。库房中                                                                                                                                                                                                                                                                                                             应有通风设施，保持干燥通风。  

六、质量特性

1. 感官特色：
（1）鹿鸣贡茶干品感官要求，应符合表1的规定。

表1  鹿鸣贡茶干品感官要求

	项目
	要 求

	色泽
	翠绿油润，稍有光泽。

	组织形态
	全芽翠绿匀齐完整。

	滋味
	香气清雅悠长。

	杂质
	无肉眼可见杂质。


 

（2）鹿鸣贡茶湿茶感官要求，应符合表2的规定。

表2  鹿鸣贡茶湿茶感官要求

	项目
	要求

	色泽
	色泽翠绿油润。

	组织形态
	全芽匀齐完整，叶底嫩绿明亮。

	滋味
	香气清雅高长,汤色绿艳明亮,滋味鲜爽醇厚。

	杂质
	无外来杂质。


2. 理化指标：
            表3  鹿鸣贡茶理化指标

	项目
	名茶

	水分，%（m/m）
	≤5.0%

	总灰分，%（m/m）
	≤6.5%

	碎末茶，%（m/m）
	≤3.0%


3. 安全要求：产品安全指标必须达到国家对同类产品的相关要求。

附件15
羊田粉条质量技术要求

一、原料要求
1. 红薯淀粉：采用保护区内种植的品种为徐薯18、南薯88生产的红薯淀粉，淀粉含量为大于等于15%。

2. 生产用水：采用保护区内优质的地下水，水质应符合国家饮用水相关标准要求。

二、加工 

1. 工艺流程：
精选红薯→清洗→粉碎→过滤→沉淀→淀粉脱水→红薯淀粉

红薯淀粉→打糊（打芡）搅拌→漏粉煮熟→冷却定型→干燥→成品→包装。

2. 加工要求：

（1）精选红薯：精选当年种植的新鲜红薯。

（2）清洗：用清水喷淋滚筒式清洗，洗净后无泥沙、杂质。

（3）粉碎：将洗净的红薯采用机械粉碎至粉状。

（4）过滤：将粉碎后的红薯粉采用筛状滚筒过滤。

（5）沉淀取粉：将过滤后的淀粉液，沉淀6至8个小时，提取淀粉反复过滤2至3次，去除黄粉、杂质，提取优质淀粉。

（6）淀粉脱水：将提取出的优质淀粉通过晾晒等方式进行脱水至水分低于25%成红薯淀粉。

（7）打糊（打芡）搅拌：将红薯淀粉的5%添加25℃至30℃的水，和匀搅拌，直至糊化，再用90℃至100℃的开水进行熟化。将剩余的95%红薯淀粉与打糊（打芡）后的红薯淀粉进行充分搅拌，直至红薯淀粉具有较好的柔韧性。

（8）漏粉煮熟：将搅拌好的红薯淀粉通过模具（漏瓢）漏入沸水锅中煮熟成型，煮熟水温为97℃至100℃，煮熟时间为1至2分钟。

（9）冷却定型：将煮熟成型的粉条放入低于25℃的水中进行冷却定型分离。

（10）粉条干燥：将分离后的粉条自然干燥至水分≤15%。

三、质量特色

1. 感官特色：
（1）干粉条：

形态：条直均匀，粗细适度，无并丝，弹性良好，圆粉丝径为1.50至2.00mm，宽粉丝径为宽6.0至8.0mm、厚0.80至2.0mm。

色泽：色泽均匀，呈半透明的浅灰色。

气味：具有产品固有香味。

（2）煮后：不易断条、不糊汤、不粘连，口感爽滑、富有弹性，具有产品固有香味。

2. 理化指标：
	项   目
	要   求

	水分/（g/100g）  ≤
	15.0

	淀粉/（g/100g）  ≥
	76.0

	断条率/（%）     ≤
	5.0

	灰分/（g/100g）  ≤
	0.80


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求应符合国家相关规定。

附件16
长宁苦笋质量技术要求

一、品种
斑苦竹 （俗称“甜苦笋”）。

二、立地条件

适宜长宁气候生态环境，最佳海拔320m至1200m之间，土壤环境质量符合相关标准的规定。土壤pH值5.0至8.0的黄壤、紫色土等，土层厚度400mm以上。

三、种植技术

1. 造林：
（1）种苗：宜挖取成林苦竹林母竹，竹秆直径2.0cm至5.0cm，带3盘至4盘枝，来鞭长度10cm至15cm、去鞭长度15cm至30cm，鞭芽健壮，竹鞭无机械损伤，竹节正常，无病虫害。
（2）种植密度：种植坡度小于15°，造林密度宜为56株/每667㎡（亩）、株行距宜为3.0m×4.0m；坡度15°至35°的造林密度宜为74株/每667㎡（亩）、株行距为3.0m×3.0m。
（3）造林时间：最佳时间为11月底至次年2月。
（4）种植方法：沿水平阶带状采用人工方式整地，种植穴规格为40cm×40cm×40cm。先将表土垫入穴底，放入母竹，鞭根舒展，分层盖土踏实，竹鞭或根盘上面与穴面持平或略低。天气干旱或土壤湿度较低的地方，还要先行适当灌水，再行覆土。覆土厚度宜高出原入土深度3cm至5cm，并将栽植穴堆成馒头形，最后表层再覆盖一层松土，浇透定根水。

2. 林地管理：
（1）幼林抚育：浇灌水质应符合国家相关标准要求，林地积水，及时挖沟排涝；郁闭前应每年在5月至6月、7月至8月除草松土两次，松土深度5cm至15cm为宜；新出笋不留或留养少量的壮笋，第2年起应及时疏去弱笋、小笋、退笋及病虫笋。

    （2）成林管理：春季选取出笋，蓄笋长竹，其留养率30%为宜，冬末锄抚一次，锄抚深度10cm至20cm，并采伐老竹，清理病虫竹、风倒竹、弱竹，种植密度以9000至12000株/hm2 为宜。林地覆盖，覆盖厚度15cm至30cm，覆盖物保持60%水分。

3. 施肥：2月至3月施长笋肥，5月至6月施长鞭肥，11月至12月施孕笋肥，肥料品种为以腐熟的有机肥为主，采用撒施、穴施或结合覆盖措施一并施入，每667㎡（亩）施入量1000kg至2000kg，且符合国家相关标准规定。

4. 病虫害防治：营林技术、物理防治及化学防治相结合，且符合国家相关标准规定。    

四、加工

1. 清水苦笋主要加工工艺流程：原料处理→去壳→清洗→切分→罐装→杀菌→冷却→贮存。

2. 苦笋干主要加工工艺流程：原料处理→去壳→切片→干燥→装袋→贮存。

3. 加工环境和加工工艺应符合国家相关规定和标准。

五、质量特性
1. 感官要求：
（1）清水苦笋罐头感官要求，应符合表1的规定。

表1  清水苦笋罐头感官要求

	项目
	要 求

	色泽
	笋肉应呈白色，黄白色或淡黄色，同一罐中应色泽较均匀，稍有光泽。

	组织形态
	应笋体肉质细嫩，切口较平整，形态较完整；无开叉笋及断条笋；断尖笋、秃头笋，每袋不超过净含量的5%。

	滋味
	具有鲜、香、嫩、脆，清香微苦，无霉变和其他异味。

	杂质
	无肉眼可见杂质。


（2）苦笋干感官要求，应符合表2的规定。

表2  苦笋干感官要求

	项目
	要求

	色泽
	笋肉呈白色或淡黄色。

	组织形态
	组织细密，大小基本一致，形态基本完整，表面干爽。

	滋味
	具有苦笋干特有的香气，清香微苦,无异味。

	杂质
	无肉眼可见的霉点，无外来杂质。


（3）鲜苦笋感官要求，应符合表3的规定。

表3  鲜苦笋感官要求

	项目
	要求

	色泽
	笋肉应呈白色、黄白色或淡黄色，有光泽。

	组织形态
	笋体新鲜饱满，洁净，笋壳包裹紧实，笋壳鲜亮，无虫眼、病斑或腐烂。

	滋味
	具有鲜苦笋特有的香气，清香微苦，无异味。

	杂质
	无肉眼可见的霉点，无外来杂质。


2. 理化指标：清水苦笋、苦笋干、鲜苦笋应符合表4的规定。

表4  理化指标

	项目
	清水苦笋
	苦笋干
	鲜苦笋

	水分，%
	——
	≤25.0
	——

	固形物含量，%
	≥50.0
	——
	——

	粗纤维%
	≤1.0
	≤10.0
	≤1.0

	粗蛋白%
	≥1.2
	≥18.0
	≥1.8

	还原糖g/100g
	≥0.4
	≥7.0
	≥0.8

	氨基酸%
	≥1.0
	≥12.0
	≥1.2

	铁mg/kg
	≥1.2
	≥15.0
	≥1.5

	锌mg/kg
	≥1.5
	≥16.0
	≥1.8


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。 
附件17

望谟板栗质量技术要求

一、品种
本地野生板栗及嫁接的红光油栗。

二、立地条件

产地应选海拔400米至1300米的丘陵山地，土质为沙质红壤土、黄壤土和石灰土为主，pH值在4.5至8之间，土层厚度≥50cm，土壤有机质含量≥1%，速效钾含量≥60mg/kg。

三、栽培管理

1. 种苗繁育：利用产地范围内种子培育苗或以高产的板栗为砧木的嫁接苗。 

2. 栽植：每年11月至1月为主要栽植季节。每667㎡（亩）栽植株数35至45株。 

3. 施肥管理：以有机肥为主，每年每667㎡（亩）施腐熟有机肥≥500Kg。  

4. 修剪：采用短截、疏枝等方法修剪，培育开心形和主干疏层形的树冠，保证通风透光。 

5. 环境、安全要求：农药、化肥等的使用必须符合国家的相关规定。

四、果实采收

采收期为8月下旬至10月上旬，栗苞呈棕黄色并自然开裂落地后，及时捡拾；栗树约70%至75%刺苞转色并自然开裂时，打落采收。宜在非雨天露水干后采果。

五、质量特色

1. 感官特色：坚果呈深褐色或红褐色，果实成熟饱满，肉质香糯、微甜。本地野生板栗单粒重4至9克，嫁接新品种单粒重7至16克。 

2. 理化指标:

	  项    目
	指     标

	  淀粉
	35.0%～50.0%

	  蛋白质
	3.4～4.5%

	  脂肪
	1.0～3.0%

	  钾含量
	300.0～700.0 mg/100g


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。

附件18

威宁白萝卜质量技术要求

一、品种
本地马桩萝卜、耐抽薹长白萝卜等适宜当地种植品种。

二、立地条件

产地范围内海拔高度1800m至2500m，土壤类型为黄壤、黄棕壤，土壤质地为壤土和沙壤土，土壤有机质含量≥1.5%，pH值5.5至7.5。

三、栽培管理

1. 播种：2月中旬至9月中旬，覆膜栽培；行株距25至30cm×22至25cm，穴深1.5至2.5cm，每穴2至3粒种子，10.5万至11.3万株/hm2。

2. 施肥：每公顷，施腐熟农家肥15吨至22.5吨，施复合肥 0.75吨（N:P:K=15：15：15），施磷肥0.45吨。

3. 环境、安全要求：化肥、农药等的使用必须符合国家的相关规定。

四、采收

播种后60天至80天，肉质根充分膨大，叶色转淡黄时采收。

五、质量特色

1. 感官特色：肉质根呈长圆柱形，个大，皮薄、光滑清洁；肉质雪白、致密，新鲜；口感脆嫩、无渣、回甜。

2. 理化指标：肉质根重≥0.75kg，水分≥90.0%，粗纤维≤1.5%，可溶性固形物≥2.8%，还原糖≥2.0%。

3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。
附件19

荔波蜜柚质量技术要求

一、品种
适宜当地种植地方品种。

二、立地条件

产地范围内海拔350m至800m，年均温18℃以上，≥10℃年积温5400℃以上，土壤质地以壤土、砂土壤为主，疏松肥沃，土壤有机质≥1.5％，土壤pH值为5.0至7.0，土层厚度≥1m。

三、栽培管理

1. 砧木：优选酸柚。 

2. 定植：柚苗秋梢转绿老化后定植，春植2月中下旬，秋植10月中下旬。 

3. 栽植密度：10°以下的缓坡地，株行距约4m×4m，每667㎡（亩）栽植40株至42株；坡度10°至25°的山地、丘陵，株行距3.5m×4m，每667㎡（亩）栽植45株至47株。

4. 栽植技术:直径50cm的小穴，修剪苗木入穴，根系与土壤紧密接触，踩实，覆土盖平。嫁接口露出地面3cm至5cm，在定植穴上做直径80cm至100cm、高15cm的树盘。定植后浇足定根水。

5. 土肥水管理:

土：深翻扩穴，熟化土壤，用石灰调整土壤酸度，改良土壤从树冠外围滴水线处挖40至50 cm深、40至50 cm宽的扩穴沟，逐年向外扩展40至50 cm。

肥：春、夏、秋梢抽生期追肥各1次，以有机肥为主，年施腐熟有机肥≥3000kg/hm2。

水：穴内灌足水，采果前10d停止灌水。

6. 花果管理:树型为自然开心型，花蕾黄豆般大时开始疏花，幼果直径4 cm后开始疏果，叶果比为200至300：1。

四、采收

9月下旬果皮转色面积≥3/4后分期采收，贮藏果比鲜销果早7d至10d采收。

五、质量特色

1. 产品感官特色：果形呈倒卵圆形，果肩圆尖，果皮淡黄色，皮薄，易剥，囊瓣大,果肉颜色有白、黄、红，果肉饱满、柔嫩多汁、化渣、酸甜适度、香气浓郁。

2. 产品品质特色：单果重1000g至2500g，可食率≥65%，可溶性固形物含量≥10%；总酸（以柠檬酸计）≤10g/kg，固酸比≥11，总糖（还原糖计）≥2.5g/100g。

3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。

附件20

郎岱猕猴桃质量技术要求

一、品种
红阳、东红。

二、立地条件

产地范围内海拔≤1500m，土壤质地为砂质壤土，土壤厚度≥50cm，有机质含≥1.0%，pH值5.5至7.0。

三、栽培管理

1. 种苗繁育：以猕猴桃种子繁殖的实生苗为砧木，进行嫁接繁育。

2. 定植：

（1）栽植时期：10月中旬至次年2月下旬。

（2）栽植密度：每公顷栽植株数≤1600株，雌雄株比例≤8：1。
3. 施肥：每年每公顷施农家肥≥25t。

4. 环境、安全要求：农药、化肥等的使用必须符合国家的相关规定。

四、采收

7月下旬至10月上旬，果实可溶性固形物含量在6%至7%时采收。

五、质量特色

1. 感官特色：

红阳：呈圆柱形，果脐下凹，果皮绿褐色，果面无茸毛，果皮薄，果肉黄绿色，软化后淡黄色，果心横截面呈放射状红色条纹。肉质细嫩，味甜多汁，香气浓。

东红：呈圆柱形，果脐一条直线，果皮绿褐色，果面无茸毛，果皮薄，果肉淡黄色，横截面果心小，有放射状红色条纹。肉质细嫩，味甜多汁，香气浓。

2. 理化指标：郎岱猕猴桃理化指标如下表所示。

	项  目
	品    种

	
	红阳
	东红

	可溶性固形物，%
	采摘时   ≥
	6.2
	6.0

	
	后熟果     ≥
	10.0
	9.0

	单果重，g          ≥
	70
	70

	总酸，%
	采摘时   ≤
	1.5
	1.5

	
	后熟果   ≤
	1.4
	1.4

	还原糖，%
	采摘时    ≥
	2.5
	2.2

	
	后熟果    ≥
	7.5
	7.0


3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。

附件21

六枝魔芋质量技术要求

一、品种
花魔芋。

二、立地条件

海拔900m至1600m，土壤为黄壤类、山地黄棕壤类、红砂土类土壤类。土层厚度≥30cm，有机质含量≥1.0%，pH值5.5至7.0。

三、栽培管理

1. 种块选用：种块重量≥30g。

2. 繁殖：3月至4月种植，覆土厚度8cm至10cm，种植密度≤90000株/hm2。

3. 施肥：每公顷施腐熟农家肥≥25000kg。

4. 环境、安全要求：农药、化肥等的使用必须符合国家的相关规定。

四、采收

植株枯黄倒苗够15d后，土壤干燥时收挖。

五、加工
1. 工艺流程：鲜魔芋→凹坑清理→清洗去皮→切片（块）→干燥研磨（打粉）→包装。

2. 工艺要求：

（1）烘干温度：温度50℃至60℃，时间为110min至120min。

（2）研磨细度：≥60目。

六、质量特色

1. 感官特色：

鲜芋：呈近球形，顶端稍凹陷，叶柄深红色，表皮呈深褐色，皮薄，肉质呈乳白色，微泛红，质地脆嫩细腻，切开后有粘液，有轻微魔芋固有的鱼腥气味。

干粉：颗粒均匀，呈白色或微黄色，有魔芋固有鱼腥味。

2. 理化指标：

鲜芋：葡甘露聚糖≥5.0%，蛋白质≥0.8%。

干粉：葡甘露聚糖≥55%，粘度≥6500mPa • s，水分≤13%，灰份≤6.0%。

3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求须符合国家相关规定。

附件22

西藏藏红花质量技术要求

一、种源

番红花（Crocus sativus L）。

二、立地条件
产地海拔2000m至4500m，土壤厚度≥30cm，pH值6.50至7.60的沙壤土。

三、栽培管理

1.种球选择：选用西藏繁育的无病种球茎，种球重≥25g。

2.种植管理：9月下旬至10月下旬种植球茎，种植密度≥130 000株/ hm2。种植温度10℃至25℃，土壤含水量50%至65%。

3.休眠移植：翌年5月中旬至6月中旬挖出种球置室内休眠，7月中旬种球移植上架自然发育。休眠和上架需避光，室内相对湿度≥50%。

4.采收与加工：9月中旬至10月中旬采收，当天采摘剥出花丝，及时烘干。

四、质量特色

1.感官指标：呈线形，三分枝，下窄上宽，长约2.7 cm至3.0 cm。顶端为扇形，边缘有不整齐的齿状结构。色泽深红色或暗红色，有光泽。气味浓郁，口感微苦。

2.理化指标：按西红花苷—Ⅰ和红花苷—Ⅱ的总量≥20%，水分≤9%。

3.安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。

附件23

麟游核桃质量技术要求

一、品种

实生散生核桃和香玲、清香、辽核4号。

二、立地条件

土层厚度达到1m以上的丘陵山地、川塬地，土壤有机质含量≥1%，pH6.0至7.8。

三、栽培技术

1. 育苗：采用普通核桃本砧嫁接繁育。

2. 栽植：春栽或秋栽，栽植密度≤495株/公顷。

3. 施肥：以有机肥为主，施肥量为盛果期核桃树每株施有机肥≥50 Kg。

4. 环境、安全要求：农药、化肥等使用必须符合国家相关规定。

四、采收

1. 采收时间：每年9月上、中旬于核桃果实青皮由深绿色变为浅黄色，约有1/3核桃青果果顶自然开裂时采收。

2. 加工工艺：机械或手工脱青皮，日光晾晒或烘干。

五、质量特色

1. 感官特色：坚果椭圆形、圆形；缝合线紧密，种仁饱满。

2. 理化指标：横径（mm）≥26，单果重量（g）≥8，出仁率（%）≥38，粗脂肪含量（%）≥60，蛋白质含量（%）≥14。

3. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求符合国家相关规定。
附件24
 秦安苹果质量技术要求
一、品种

长富二号、宫崎、惠民等着色系富士品种。

二、立地条件

果园立地条件为海拔1200m至1700m，无污染，有集雨节灌或提灌设施。土壤为黄绵土、淀土，pH为7.5至8.1，有机质含量10g/kg以上。

三、栽培管理

1.育苗：以陇东海棠、新疆野苹果为主要砧木或以M26为中间砧木进行苗木嫁接繁育。

2.定植密度：株行距为（2m×4m）、（2.5m×4m）、（3m×4m）或（3m×5m）。每公顷栽植株数660至1245株。

3.定植时间：春植为3月中、下旬；秋植为11月，秋植苗木可埋土越冬。

4.施肥管理：9月下旬至10月底施基肥，施肥方式为沟施或穴施。施肥量盛果期果园666.7㎡施有机肥3000kg至4000kg，复合肥30kg至50kg。

5.产量控制：产量控制在2500至3000kg/每667㎡（亩）。

四、采收和贮藏

  1.采收：采收时间10月15日至11月5日，生育期180天。

  2.贮藏：自然通风库贮藏至翌年3月下旬；冷藏气调库贮藏至翌年8月底。

五、质量特色

  1.感官特征：果实外形端正高桩，整齐均匀。果面细腻，着色面积60%以上，光洁度高，果点小。果皮薄，果肉黄白色，肉质细脆，汁液多，果核小。

  2.理化指标： 
	项目
	技术要求

	单果重

（平均）
	250g

	硬度
	≥8.0kg/cm²

	可溶性

固形物
	≥13%

	总酸量
	≤0.4%


  3.安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。
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