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	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　原料要求
	四年生及以上的多花黄精和长梗黄精新鲜根茎，要求无腐烂、无黑斑，根茎最细部直径≥1.0 cm。
	5　加工流程
	6　原料处理
	6.1　去杂
	6.2　清洗
	6.3　除根
	6.4　分选

	7　加工
	7.1　工序
	7.2　蒸制
	7.3　焖制
	7.4　干制
	7.4.1　方法

	可采用晒制、烘制或两者结合。
	7.4.2　晒制
	7.4.3　烘制


	8　贮存
	晒制。把焖制后的根茎，摆放在洁净晒房内的晒架上或晾晒簸箕上，每个晒架摆放一层根茎，翻动根茎数次，直至
	烘制。把焖制后的根茎置于烘箱内烘干，每个托盘摆放一层根茎。温度控制在60 ℃～75 ℃，持续时间2 


