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前  言

本标准按GB/T 1.1《标准化工作导则 第1部分:标准的结构和编写》的要求进行编写。

本标准中感官要求和质量指标根据产品特征及配料制定；污染物指标依据 GB 2762《食品安全国家

标准 食品中污染物限量》制定，其中铅指标严于 GB 2762 的要求; 食品添加剂依据 GB 2760《食品安

全国家标准 食品添加剂剂使用标准》制定; 农药残留限量依据 GB 2763《食品安全国家标准 食品中农

药最大残留限量》制定。

本标准由武夷山市五夫镇莲子协会 提出。

本标准由武夷山市五夫镇莲子协会 负责起草。

本标准主要起草人：
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五夫白莲

1 范围

本标准规定了五夫白莲的术语和定义、要求、生产加工过程的卫生要求、试验方法、检验规则、标

签标志、包装、运输、贮存及保质期。

本标准适用于本协会以原产自福建省武夷山市五夫镇的大田白莲为原料，经原料验收、挑选、处理、漂

炀或不漂炀，添加或不添加白砂糖，干燥或速冻、包装等工序制成的非即食五夫白莲（以下简称产品）。

2 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/T 317 白砂糖

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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 2763.1 食品安全国家标准 食品中百草枯等43种农药最大残留限量

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.9 食品安全国家标准 食品中淀粉的测定

GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB 5009.123 食品安全国家标准 食品中铬的测定

GB 5009.34 食品安全国家标准 食品中二氧化硫的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

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 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 22739 地理标志产品 建莲

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

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

国家质量监督检验检疫总局令第123号（2009） 食品标识管理规定（修订版）

3 术语和定义
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3.1 五夫白莲：指生产在武夷山市五夫镇地域内大田种植的莲子，按本标准规定的生产技术生产，符

合本标准要求的产品。

3.2 通心率：去掉莲心后的莲子重量占试样总重量的百分比。

3.3 净度：筛去杂质（莲子以外的外壳、种皮、莲心等异物）后的莲子重量占试样总重量的百分比。

3.4 完好率：拣出有各种缺陷（瘪子、变色、破损等）的莲子后的样品重量占试样总重量的百分比。

3.5 速冻五夫白莲：莲子通过挑选、处理后，漂炀或不漂炀，添加或不添加白砂糖、包装后使其迅速

通过其最大冰结晶区域，当中心温度达到-18℃ 时，完成冻结而成的产品；或者使其迅速通过其最大冰

结晶区域，当中心温度达到-18℃ 时，完成冻结加工工艺后、包装而成的产品。

3.6 干制五夫白莲：莲子通过挑选、处理后，经干燥包装而成的产品。

4 产品分类

4.1 速冻五夫白莲：采摘武夷山市五夫镇地域生产的鲜莲，经去除外壳、种皮和莲心，漂炀或不漂炀，

添加或不添白砂糖，经速冻后到包装或者包装后速冻而成的速冻五夫白莲。

4.2 干制五夫白莲：采摘武夷山市五夫镇地域生产的鲜莲，经去除外壳、种皮和莲心，干燥制成的干

莲子。

5 种植要求

5.1 产地环境条件

5.1.1 原产地环境条件应符合 NY5010 要求。

5.1.2 气候条件年平均气温 17.4℃，大于或等于 12℃年有效积温 4577.3℃以上，无霜期不低于 224

天，年平均降雨量 1140.2 mm 以上。

5.1.3 土壤条件 土质疏松肥沃，土壤有机质含量较高，耕作层在 20—50cm，ph 值为 5.5—7.5 的水稻

土、潮土、紫色土均适宜五夫白莲种植。

5.2 栽培措施

5.2.1 移栽前的准备

5.2.1.1 品种选择选择抗病性强、优质丰产、抗逆性强、适应性广、商品性好的品种种植。

5.2.1.2 种藕起挖每年 3 月底—4 月初，日均气温稳定通过 12℃时，选择晴暖天气细心地将种藕挖起。

最好做到现挖现栽。

5.2.1.3 种藕保存未栽种藕应放在 15～20cm 水中保存，存放时间不超过一星期。

5.2.1.4 种藕运输短距离运输：将起挖的种藕整齐排放于菜篮或簸箕内，顶芽朝外，肩挑至所栽地。长

距离运输：将种藕摆放整齐，顶芽朝向一致，每二十个龙头为一捆，用稻草捆好。手提捆好的种藕于农

用车等机动车厢内，顶芽朝向一致，整齐摆放，于种藕底、上两层摆放稻草，运至所栽地。有条件的地

方也可用纸箱装运。

5.2.2 莲田准备

5.2.2.1 莲田选择选择阳光充足、排灌方便、土壤有机质含量高、土质疏松肥沃，未发过莲腐败病的田

块种植，忌山垅田、冷水田、锈水田、山排漏水田种植。
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5.2.2.2 整地施肥：冬闲田春节前后结合二犁二耙,亩施入有机肥 400-600kg,并撒施生石灰 50kg。移栽

前一天或当天翻耕耙平,做到泥烂田平，无杂草。

5.3 移栽

5.3.1 移栽时间平均气温稳定通过 12℃，3 月底或 4 月上旬移栽。

5.3.2 种藕选择应选择色泽新鲜，节间短扁，粗壮匀称，顶芽和藕身无损伤、无病虫，两个藕包一节

担（未膨大的地下茎）一个顶芽的种藕。

5.3.3 种藕消毒移栽前应对种藕消毒，用 50%多菌灵 1000 倍液喷闷 8h。

5.3.4 种植密度 120-150 顶芽/亩，亩栽种藕数可视田块肥力、种植品种适当增减。土壤肥力水平较

高、丰产性好的品种，可适当少栽；肥力水平较低田快，应增加种植密度。

5.3.5 种植方式分株定植，株行距 2×2—2.5m，顶芽一律朝向田中央，呈 45º斜埋入土中，深度为 5～

7cm，覆泥，藕担露出土面。

5.4 移栽后莲田管理

5.4.1 查苗补苗 白莲长出浮叶后，进行查苗补苗。对种藕腐烂未萌发者，应及时补栽种藕。

5.4.2 水分管理水分管理遵循“前期灌浅水；中期深灌水；后期浅灌水”的原则。移栽时灌浅水（3cm

左右），定植后至 4 月下旬，灌水 3～6cm 深，寒潮来临灌 12～15cm 深水保温。 5月上旬至 6 月下旬，

灌 9.0～20cm 深静水。 7月上旬至 8月底，灌 15～20cm 深流动水。 9 月至翌年 3 月，灌浅水确保莲藕

安全越冬。有条件的地方也可灌深水以利于防治白莲腐败病。

5.4.3 中耕除草。 当莲鞭抽生立叶时开始中耕除草。中耕前，先将莲田水排干，捡尽杂草再中耕，一

般每隔 12—15 天进行一次，至莲株封行时结束。

5.4.4 施肥

5.4.4.1施肥原则：根据五夫白莲需肥规律、土壤养分状况和肥料效应，通过土壤测试，确定相应的施

肥量及施肥方法，按照有机与无机相结合、基肥与追肥相结合的原则，实行平衡施肥。一般而言，以亩

施纯氮 36.4kg，五氧化二磷 18.2kg，硫酸钾 26.3kg 为宜。各养分比例 N:P2O5:K2O 为 10:5:7。 不应使

用工业废弃物、城市垃圾及未经发酵腐熟、未达到无害化指标的人畜粪尿等有机肥。选用的化肥应达到

国家有关产品质量要求。

5.4.4.2 基肥：白莲生长前期，即从萌动到长出浮叶这一期间，白莲生长所需养分主要由白莲自身提供，

应选择长效有机肥为基肥，不宜施用化肥。基肥在白莲移栽前施入，亩施有机肥 300～500kg,并撒施生

石灰 30kg，并在白莲移栽前一次性施入硼砂 2kg,硫酸镁 6～8kg，石膏粉 8～10kg，以满足白莲对中微

肥的所需。

5.4.4.3 追肥：追肥以施用速效化肥为主，根据土壤肥力和白莲生长状况，在立叶期、始花期、盛花期

及采摘后期分期施入。立叶肥：5月上旬莲株长出 1～2片立叶时，亩施 45%尿素 1～1.5kg，硫酸钾 1～

1.5kg 拌均，在抱卷叶一侧 8～10cm 处深施，深度为入土 6～8cm。 始花肥：5月中、下旬亩施尿素 5kg，

氮磷钾（N15—P15—K15）复合肥 10kg。 花蓬肥：6 月上旬至 7月中旬，在“芒种”、“夏至”、“小

暑”三个节气前后，每亩分别撒施尿素 7～8kg，硫酸钾 3～4kg，氮磷钾（N15—P15—K15）复合肥 15kg。

后劲肥：7月底至 8月初视莲株长势，亩补施尿素 5kg，硫酸钾 2kg，每 15~20 天施一次，直至采收结

束。

5.4.4.4 早施肥，中期重，后期轻。

a）5月初亩施尿素 5kg，氮磷钾（N15—P15—K15）复合肥 10kg。

b）5月下旬亩施尿素 7kg，氮磷钾（N15—P15—K15）复合肥 15kg

c）6 月中旬视苗亩施尿素 5kg，氮磷钾（N15—P15—K15）复合肥 10kg。

d) 控苗：５月上中旬横耙一次，压低基本苗减少无花立叶。
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5.4.4.5 宿莲(2～3 年的莲田)主要栽培技术宿莲与新莲的不同点：未经取藕，藕芽密度大约是新栽莲

的 10 倍左右，田间管理的关键是“控苗，重施肥，夺取伏莲高产”。适时翻耕，施足基肥：4 月上旬

浅翻耕 10cm 左右，耙烂，压低密度。亩施猪牛栏粪 2500～300kg，菜枯肥 40～50 kg 。

5.5 保叶摘叶

封行时摘除浮叶、枯黄无花立叶；盛花时期分 1～2 次摘除无花立叶，包括死蕾立叶。采摘时，采

一个莲蓬随手摘除同一节位上荷叶，但分布稀疏的不摘；采摘后期应保持绿叶,能促进籽粒饱满及新藕

形成,提高藕种质量。发病田块,避免莲叶损失,防病菌蔓延,一般不摘叶。5 月下旬至 6 月分 2～3 次摘

除无花立叶,白莲采收时将同一节上的荷摘除，踩入泥中。

5.6 病虫害防治

5.6.1 病虫害防治原则

预防为主、综合防治，优先采用农业防治、物理防治、生物防治，配合科学合理的使用化学防治。

不应使用国家明令禁止的高毒、高残留、高生物富集性、高三致（致畸、致癌、致突变）农药及其混配

农药。农药施用严格执行国家相关标准的规定。

5.6.2 农业防治

5.6.2.1 因地制宜选用抗（耐）病优良品种。

5.6.2.2 合理布局，实行轮作倒茬，加强中耕除草，减少病虫源数量。

5.6.2.3 物理防治

a)手工摘除虫口密度大的荷叶，并踩入莲田泥土中。

b) 手工拔除病株。

c)利用黑光灯诱杀害虫。

d)生物防治 创造天敌的繁殖条件，保护和利用自然天敌，有条件的可进行人工养、放天敌。

利用生物农药防、杀病虫害。

e)化学防治利用化学农药防治病虫害及有害生物。

f)白莲主要病虫害的防治

1）莲纹夜蛾 5月至 8 月发生。根据三龄前幼虫的群集性,采用人工捕杀,或亩用 15～20ml20

亿 PIB 棉铃虫核型多角体病毒（傲戈）60～80kg 喷杀。

2）莲蚜虫 5月至 7月发生。亩用 100～150g 啶虫脒 1000～1500 倍液喷杀。

3）褐斑病 6～7月份，以新植莲田发病较重，并且病菌从老叶向新叶传染，病株拔除后，健

叶用 10%世高 2000～3000 倍液喷射防治。

4）莲腐败病 5月中旬至 7 月上旬发生。发病初期拨除病株,加以多菌灵、绿享一号等药剂防

治,控制病害蔓延。

5）斑蜂缘蝽 7月底～8月初，于睛天下午 4～5时，用高效氯氰菊脂乳油 2500 倍喷杀，每亩

用量 20～25g；或 40%乐果 1000 倍液喷杀，每亩用药量 75～100g。

5.7 辅助授粉

5.7.1 人工授粉: 选择睛天上午九时前，使用小型无人飞行器在距花顶 3m 左右高度利用螺旋桨的风力

进行人工授粉，达到辅助授粉的目的。

5.7.2 莲田放蜂: 每 15～30 亩莲田放养一箱蜜蜂，通过蜜蜂采撷花粉达到授粉的目的。

5.8 采收

5.8.1 采收期 6 月底至 10 月上旬。
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5.8.2 采收标准莲蓬出现褐色斑纹，莲籽与莲蓬孔格稍分离，莲籽果皮带浅褐色，即可采摘。

5.8.3 采摘时间以清晨为佳。

5.8.4 采摘方法固定路线顺序进行，以 400～500cm 为行，严禁满田走，影响莲株的生长。

5.9 干制莲子传统加工工艺

5.9.1 脱粒、去壳，去膜：将莲子从莲蓬孔格内剥出，剥尽果皮和种皮。

5.9.2 通心：采用直径 1.5mm～2.0mm 的竹签桶去莲子中间的莲心（胚芽）。

5.9.3 清洗：用干净的生活饮用水洗尽残余的莲膜、坯芽等沾粘物。莲子洗尽后宜沥水 10min～20min。

5.9.4 烘烤

5.8.4.1 炭炉烘烤：将清洗沥干后的莲子，单层摆放于新柴炭火炉上烧烤，火炉距莲筛的烧烤距离为

25cm～40cm,初烤温度宜为 80～90℃；烘烤至莲子发软时，转入稳烤，稳烤温度为 40～50℃。烘烤期间

要经常翻动莲子，翻动次数为不烤黄莲子为准，莲子烘烤干燥至水分≤12.0%，不得使用硫磺等化学品

薰制。

5.8.4.2 烤房（烤箱）烘烤：以木柴、可燃物或电等为热源，四周封闭，有排气、排湿孔，烘烤总时间

为 3～4 小时，烘烤期间要翻动 1～2 次，初烤温度为 70～80℃，稳烤温度为 50～60℃，莲子烘烤干燥

至水分≤12.0%。不得使用硫磺等化学品薰制。

5.8.4.3 冷却-包装：烘干后莲子，冷却半小时左右，及时包装。

6 质量要求

6.1 原料要求

6.1.1 莲子：外观正常、无霉无虫害、颗粒饱满、无异味，并符合 GB 2762、GB 2763 和 GB 2763.1

的规定。

6.1.2 白砂糖：应符合 GB 317 的规定。

6.1.3 加工用水：GB 5749 的规定。

6.2 感官要求

6.2.1 干制莲子感官要求应符合表 1 的规定。

表 1 干制莲子感官要求

项 目
要 求

特级 一级 二级

形状
颗粒形状一致，均匀饱满，

圆形或卵圆形

颗粒形状较一致，较均匀饱

满，圆形或卵圆形

颗粒表面允许轻度皱缩，圆

形或卵圆形

色泽 乳白色，微黄，光泽度好 乳白色，淡黄，光泽度较好 淡黄白色，光泽度一般

气味 具有莲子固有的清香，无异味

通心率/％ ≥ 96 92 88

净度／％ ≥ 99 98 97

完好率/％ ≥ 98 96 93

6.2.2 速冻莲子感官要求应符合表 2 的规定。
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表 2 速冻莲子感官要求

项 目 要 求

形状 具有本产品应有的形状

色泽 乳白色，淡黄，光泽度较好

气味 具有莲子固有的清香，无异味

杂质 不得有正常视力可见的外来物。

通心率/％ ≥ 85

净度/％ ≥ 99

6.3 理化指标

应符合表 3 的规定。

表 3 理化指标

项 目
指 标

干制莲子 速冻莲子

水分/（%） ≤ 12.0 ——

蛋白质/（%） ≥ 18 3

淀粉/（%） ≤ 55 15

铅（以 Pb计）/（mg/kg） ＜ 1.0 0.1

二氧化硫(以 SO2计)／(g/kg) 不得检出 ——

镉（以 Cd计）/（mg/kg） ≤ —— 0.05

总汞（以 Hg计）/（mg/kg） ≤ —— 0.01

总砷（以 As计）/（mg/kg） ≤ —— 0.5

铬（以 Cr计）/（mg/kg） ≤ —— 0.5

6.4 农药残留限量

按GB 2763和GB 2763.1规定执行。

6.5 食品添加剂

6.5.1 所使用的食品添加剂质量应符合相应的标准和有关规定。

6.5.2 食品添加剂的品种和使用量应符合 GB 2760 的规定。

7 试验方法

7.1 原辅料

查验质量保证书或合格证明等。

7.2 感官要求检验

7.2.1 干制莲子：按 GB/T 22739 中规定的方法测定。
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7.2.2 速冻莲子：在自然光线充足的实验室，取适量样品置于陶瓷盘中，观察其色泽、组织形态、杂

质；鼻嗅和检查其气味。通心率和净度按 GB/T 22739 中规定的方法测定。

7.3 理化指标

7.3.1 水分：按 GB 5009.3 规定的方法测定。

7.3.2 蛋白质：按 GB 5009.5 规定的方法测定。

7.3.3 淀粉：按 GB 5009.9 规定的方法测定。

7.3.4 铅：按 GB 5009.12 规定的方法测定。

7.3.5 二氧化硫：按 GB 5009.34 规定的方法测定。

7.3.6 镉：按 GB 5009.15 的规定执行。

7.3.7 总汞：按 GB 5009.17 的规定执行。

7.3.8 总砷：按 GB 5009.11 的规定执行。

7.3.9 铬：按 GB 5009.123 的规定执行。

7.4 净含量

按JJF 1070的规定执行。

8 生产加工过程的卫生要求

生产加工过程的卫生要求应符合GB 14881的规定。

9 检验规则

9.1 组批

由同一班次，同一条生产线生产的包装完好的同一品种产品为一批。

9.2 抽样

每批产品随机抽取6袋（总量不得低于3kg），3袋检验，另3袋保留3个月备查。

9.3 检验分类

9.3.1 产品检验

产品检验分为出厂检验和型式检验。

9.3.2 出厂检验

产品必须经本公司质检部门检验合格，并附有产品检验合格证明后，方可出厂。出厂检验项目为感

官要求、净含量、水分。

9.3.3 型式检验

检验项目为标准中规定的所有指标，正常情况下，每半年进行一次型式检验。有下列情况之一时，

应进行型式检验。

a) 新产品投产时；

b) 停厂三个月恢复生产时；

c) 原料、加工工艺或者生产条件有较大改变，可能影响产品质量时；
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D）国家有关食品安全监督管理机构提出型式检验要求。

9.4 判定规则

9.4.1 检验结果全部项目符合本标准规定时，判定该批产品合格。

9.4.2 检验结果中如有不合格项时，可允许从该批次产品中加倍抽样进行复检，复检合格者判为合格；

复检仍不合格者，判为不合格。

10 标签、标志、包装、运输、贮存和保质期

10.1 标签、标志

10.1.1 应符合 GB 7718、GB 28050 及《食品标识管理规定（修订版）》的规定；并在产品标识注明速

冻、生制以及烹调加工方式。

10.1.2 包装图示标志应符合 GB/T 191 的规定。

10.2 包装

内包装材料要符合食品安全要求，封口封装严密，外包装材料应符合GB/T 6543的规定。

10.3 贮存

10.3.1 干制莲子：应贮存在清洁卫生、通风干燥、无异味、无污染的库房，不得与有毒、有害、有异

味的物品混贮。应防止产品受到挤压、损伤等。产品应离墙离地存放。

速冻莲子：必须贮存在清洁、无异味的冻库中，严禁与有毒、有害、有异味、易污染的物品混放；产品

贮存应控制在-18℃以下，温度波动应控制在 2℃以内。

10.4 运输

10.4.1 干制莲子：运输工具应清洁卫生、干燥、无异味、无污染。运输途中应注意防潮、防雨、防曝

晒。不得与有毒、有害、有异味的物品混装混运装

10.4.2 速冻莲子：输工具应清洁、干燥。搬运时应轻拿轻放，并有防雨防晒设施。严禁与有毒、有害

或有腐蚀、有异味物品混运。运输过程温度控制在-18℃以下，最高温度不得高于-12℃，温度波动应控

制在 2℃以内。

10.5 保质期

10.5.1 在符合本标准规定的包装、贮存和运输条件下，且包装完好，产品的保质期按产品包装标注执

行。
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