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青阳县绿色食品产业协会团体标准

《九华黄精酒》编制说明

“九华黄精”文化历史悠久，积淀深厚，相关食品产

业兴旺发达，为进一步挖掘“九华黄精”产品，大力推动

传承和弘扬“九华黄精”食品文化精髓，促进“九华黄精”

文化传承创新、持续发展，青阳县绿色食品产业协会开展

了“九华黄精”系列标准研制工作，一方面通过标准化手

段统一原料要求、统一制作工艺，统一出 品质量，以标准

引领，发挥标准化在制作工艺上的技术支撑作用，擦亮并

凝聚“九华黄精”品牌效应，激活当地的经济活力;二是通

过九华黄精相关产品制作工艺标准，逐步建成九华黄精相

关产品的标准体系，有助于宣传九华黄精产品特色，降低

食品安全风险，促进九华黄精产品健康有序发展，推动产

品特色化、品牌化、标准化、产业化具有重要意义。
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本标准由青阳县绿色食品产业协会提出并立项。

标准于在2022年7月正式起草， 本标准由青阳县绿色

食品产业协会牵头成立标准编制工作组，确定了标准编制

的工作方案。工作组在标准立项后，于7月下旬在青阳县绿

色食品产业协会举行了工作组标准讨论会。会上，工作组

简要介绍了该标准的立项背景，工作进展和计划以及主要

内容。标准起草工作组在前期框架的基础上，对标准研制

的内容结构进行进一步的研究，结合相关研究资料，同时标

准在吸收行业内先进的技术、借鉴已有的成果、尽可能反

映国内在最新研究成果和满足最新出版的相关标准要求的

基础上，初步确定标准的主要内容，形成了标准草案。

2022年8月，起草小组对标准初稿进行反复讨论，征

集修改意见和建议。会后，起草小组根据意见和建议对团

体标准进行修改，形成标准征求意见稿。
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本文件按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分

：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。

本标准规定了九华黄精酒的术语和定义、技术要求、食

品添加剂、生产加工过程的卫生要求、检验规则、标签、标

志、包装、运输、贮存、产品召回管理和保质期。

规定了华黄精酒的定义。

九华黄精酒：以蒸馏酒或食用酒精为酒基，加入经过粉

碎成微粉或不粉碎的黄精，添加或不添加霍山石斛茎(人工

种植) 、丁香、八角茴香、刀豆、小茴香、小蓟、山药、山

楂、马齿苋、乌梢蛇、乌梅、木瓜、火麻仁、代代花、玉竹

、甘草、白芷、白果、白扁豆、白扁豆花、龙眼肉(桂圆)、

决明子、百合、肉豆蔻、肉桂、余甘子、佛手、杏仁(甜、

苦)、沙棘、牡蛎、芡实、赤小豆、阿胶、鸡内金、麦芽、

昆布、枣、罗汉果、郁李仁、金银花、青果、鱼腥草、姜、

枳椇子、枸杞子、栀子、砂仁、胖大海、茯苓、香橼、香薷

、桃仁、桑叶、桑椹、桔红、桔梗、益智仁、荷叶、莱菔子

、莲子、高良姜、淡竹叶、淡豆豉、菊花、菊苣、黄芥 子
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、紫苏、紫苏籽、葛根、黑芝麻、槐米、槐花、蒲公英、榧

子、酸枣仁、鲜白茅根、鲜芦根、蝮蛇、橘 皮(陈皮) 、薄

荷、薏苡仁、薤白、覆盆子、藿香、蛹虫草、金花茶、玛咖

粉、人参(人工种植)、乌药 叶、辣木叶、茶树花、阿萨伊

果、杜仲雄花、线叶金雀花、玫瑰茄、刺梨、玫瑰花(重瓣

红玫瑰)、凉粉 草(仙草)、平卧菊三七、沙棘叶、苦丁茶(

木犀科粗壮女贞苦丁茶和冬青科苦丁茶)、玉米须、牛蒡根

、 枇杷叶、食糖、蜂蜜、结晶果糖、低聚果糖、低聚半乳

糖、低聚木糖、异麦芽酮糖醇、低聚异麦芽糖、水 苏糖、

木糖醇、多聚果糖、生产用水，经调配、过滤、灌装、包装

等工艺制成的九华黄精酒。

规定了原辅料要求，成品感官要求、理化指标、微生物

指标、净含量指标、食品添加剂要求、生产加工过程卫生要

求、检验要求、标签要求、标志要求、包装要求、运输要求、

贮存要求、产品召回管理要求、保质期要求。

2022年 9月 9 日
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