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I 

前  言 

本标准按 GB/T 1.1-2009 给出的规则编写。 

本标准由江苏省农业科学院农产品加工研究所提出。 

本标准由江苏省农业科学院农产品加工研究所、南通市农副产品加工技术协会、江苏嘉安食品有限

公司、国家蔬菜加工技术研发分中心起草。 

本标准主要起草人：李大婧、宋江峰、刘春泉、吴刚、刘春菊、牛丽影、魏秋羽、唐明霞、戴竹青。 
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西兰花速冻加工技术规程 

1 范围 

本标准规定了速冻西兰花加工的原料要求、生产环境、加工过程、包装、金属检测、贮藏及记录。 

本标准适用于以新鲜西兰花为原料，经预冷、精选、切分、清洗、热烫、冷却、沥干、速冻制成的

西兰花速冻产品。   

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，仅所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 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 8863  速冻食品技术规程 

GB 9683 复合食品包装袋卫生标准 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

NY/T 746 绿色食品 甘蓝类蔬菜 

3 原料要求 

要求西兰花花球紧密，呈碧绿色，色泽一致，无病虫害、无斑疤、无机械伤，并符合NY/T 746 的

规定。 

4 生产环境 

生产加工环境应符合 GB 14881 的规定。 

5 加工过程 

5.1 预冷 

西兰花运至加工厂后，及时放入冷藏库中预冷，冷藏库温度控制在1℃～5℃，预冷至西兰花中心温

度低于5℃。 

5.2 精选 

选择花蕾新鲜紧实，球面规整，花球高度为11cm～14cm的西兰花。 

5.3 切分 

http://down.foodmate.net/standard/sort/3/10968.html
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切去外叶和柄，切割成朵，花蕾半径3.5cm～4.0cm，茎半径1.3cm～1.5cm。 

5.4 清洗 

将切割好的花朵倒入气泡清洗机中清洗除去表面异物，生产加工用水应符合GB 5749的规定。 

5.5 热烫 

西兰花花朵适量均匀地倒入自动化连续烫漂机中，温度控制在95℃～98℃之间，热烫时间为3min～

5min。 

5.6 冷却、沥干 

先用16℃～20℃的温水冷却，再用0℃～4℃的流动冰水冷却，使热烫后的西兰花花朵迅速冷却至中

心温度5℃以下，然后通过输送带，采用风干机震动与吹风除去花朵表面的水分。 

5.7 速冻 

采用流化床单体速冻。西兰花花朵通过传送网带送至速冻机中，初始温度为5℃，冷空气温度为

-35℃～-40℃，冷空气流速为6 m/s～8 m/s，速冻时间为7 min～10min，使产品中心温度达-18℃以下。 

6 包装、标识 

6.1 内包装 

包装车间应保持0℃～5℃低温，对冻结的花球进行检查，挑出不良品，然后定量装入包装袋中，内

包装材料选用食品级、透气性低、厚度为0.06 mm～0.08 mm的聚乙烯包装袋，应符合GB 9683 的规定。 

6.2 外包装 

采用瓦楞纸箱，表面涂防潮油，保持良好防潮性能，外包装符合 GB/T 6543 的规定。 

6.3 标识 

标识符合GB 7718的规定，如有特殊要求，按要求实施。 

7 金属检测 

检测时产品箱先通过金属检测仪，然后翻转180
o
，再次通过另一金属检测仪。 

8 贮藏 

产品贮藏于-18℃冷藏库中，产品保质期为12个月，应符合GB 8863 的规定。 

9 记录 

记录速冻西兰花加工过程中采取的各种技术措施。 

 

 
_________________________________ 
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南通市农副产品加工技术协会团体标准 

《西兰花速冻加工技术规程》 

编制说明 

一、目的和意义 

西兰花是一种营养保健型蔬菜，富含蛋白质、糖、脂肪、维生素和胡萝卜素等，营养成分位居同类

蔬菜之首，被誉为“蔬菜皇冠”。西兰花采后代谢十分活跃，呼吸强度高，花球会在 1~2 天内黄化萎蔫，

其营养成分也迅速降解，失去商业价值，速冻加工能够长时间保持西兰花的色香味，最大限度保存其营

养成分，满足国内外市场的需求。 

目前国内西兰花标准主要包括国家标准化指导性技术文件 GB/Z 26586-2011 西兰花生产技术规范、

苏州市农业地方标准 DB3205/T 139-2007 西兰花工厂化育苗技术操作规范包括西兰花生产基地管理、

栽培管理、综合防治、育苗技术等内容。而未涉及西兰花前处理、烫漂、速冻、包装、贮藏等方面，对

西兰花速冻加工技术没有统一的生产规程，导致市场上产品质量差异较大，严重影响西兰花加工产业的

可持续发展。本标准的制定，有利于规范速冻西兰花加工企业的加工技术，实现速冻西兰花加工的标准

化生产，对提高产品质量、规范化生产和保证消费者健康饮食具有极大地现实意义。 

二、任务来源 

为规范南通市企业西兰花速冻生产工艺，保证西兰花速冻产品质量的稳定性，保障广大消费者切身

权益，推进安全生产体系的建立，依据《中华人民共和国标准法》的有关规定，特制定本技术规程，作

为生产、检验和销售的依据。 

三、编制过程及主要技术内容确定依据 

（一）编制过程 

本标准是由江苏省农业科学院农产品加工研究所等单位起草，起草过程中贯彻执行和参照了我国有

关法律法规及相关标准的规定，生产工艺流程及质量控制方法，成立了以李大婧研究员为组长，宋江峰、

刘春泉、吴刚、刘春菊、牛丽影、魏秋羽等具有丰富实际生产经验和理论知识及标准化知识的技术人员

为组员的标准起草工作小组。2016 年 6 月至 12 月，工作小组在前期研究工作以及实地调研，全面了解

企业西兰花速冻加工环境条件、原料挑选、切分、清洗、烫漂、冷却、沥干、速冻、包装、金属检测、

贮藏问题进行系统总结，并查阅了大量的国内文献资料的基础上，确定了《西兰花速冻加工技术规程》

的基本内容和思路。经过反复研讨，形成了标准的编制原则及纲要。2017 年 1 月至 5 月，经过江苏省

农业科学院农产品加工研究所科技人员组成的小组成员反复讨论、撰写和修改，完成了《西兰花速冻 

加工技术规程》的征求意见稿。广泛征求意见和修改后，形成了送审稿。 

（二）主要技术内容确定依据 
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1. 编制原则。规程编制遵循“科学、适度、可行”原则，既考虑标准前瞻性又顾及生产实际，同时

实现优质、安全、高效的目标，通过充分听取各方意见，确保标准可以作为政府部门监督、指导生产的

依据，在生产上切实可行。 

2. 技术依据。标准按照 GB/T1.1-2009《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写》的要求编

写。 

3. 参照标准：本标准主要 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 8863《速冻食品技术规程》、

GB 9683《复合食品包装袋卫生标准》、GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、NY/T 

746《绿色食品 甘蓝类蔬菜》等行业和国家标准。 

四、主要试验和验证数据 

1. 烫漂温度和时间确定  烫漂目的是将西兰花放在沸水或常压蒸汽中，加热一定时间，使西兰花

中的酶类活性（如过氧化酶、过氧化氢酶等）受到破坏，以保持西兰花的原有色泽和营养成分，并防止

西兰花在冷藏过程中和解冻后变质。同时还能消灭西兰花表面的微生物、虫卵，除去西兰花组织内的空

气，有利于营养成分保持，保证产品品质。综合考虑热烫处理的钝酶效果和对速冻西兰花产品质量的影

响程度确定较佳组合为：西兰花烫漂温度在 95℃～98℃，烫漂时间 3 min～5 min。 

2. 速冻 在西兰花速冻加工中速冻温度和时间对产品质量影响较大。在西兰花快速结冰过程中，由

于细胞内外自由水、结合水的析出产生大量的核晶，而后很快又形成细小、分布均匀的冰晶，这样的冰

晶对细胞壁的破坏作用较小，使得解冻后的组织细胞基本恢复原状；而慢冻产生的大冰晶，迫使西兰花

组织破裂，造成冷冻后西兰花营养成分易流失。经过试验研究确定，西兰花单体速冻冷空气温度为

-35℃～-40℃，速冻时间为 7 min～10 min，使产品中心温度达-18℃以下。 

3. 包装 速冻后应立即进行包装。速冻西兰花的温度在-18℃以下，为了防止产品解冻，避免冻融

造成产品质量下降，包装车间的温度要求在 0℃～5℃。 

五、实施标准的措施和建议 

1．本标准在全省（市）果蔬冷冻加工企业参照应用。 

2．召开标准发布会、宣讲会，推荐本标准，同时通过网络宣传等多渠道进行。   


