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NY/T７０６—２０２３

前　　言

本文件按照 GB/T１􀆰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.
本文件代替 NY/T７０６—２００３«加工用芥菜»,与 NY/T７０６—２００３相比,除结构调整和编辑性改动

外,主要技术变化如下:
a)　增加了芥菜、卷叶、黑疤、裂缝、空心、糠心、抽薹、缺陷专用术语及解释(见第３章);
b)　更改了加工用芥菜的分类,原分为“茎瘤芥、大头芥、叶用芥”,修改为“茎芥、根芥、叶芥”(见４􀆰１、

４􀆰２、４􀆰３,２００３年版４􀆰１、４􀆰２、４􀆰３);
c)　增加了对茎芥、根芥、叶芥常见加工产品的介绍(见４􀆰１、４􀆰２、４􀆰３);
d)　增加了叶用芥菜分类(见４􀆰３);
e)　增加了感官要求中对成熟度和腐烂、异味、黄叶等缺陷的要求,对叶芥的片、叶柄、叶球、中肋、株

型等的要求(见５􀆰１);
f)　增加了分蘖芥、结球芥、宽柄芥等级规格的具体要求(见５􀆰１􀆰３􀆰３分蘖芥、５􀆰１􀆰３􀆰４结球芥、

５􀆰１􀆰３􀆰５宽柄芥);
g)　删除了原有茎瘤芥、大头芥、叶用芥(大叶芥)“同批次个体间质量差不应超过３０％”的表述(见

２００３年版５􀆰１􀆰１茎瘤芥、５􀆰１􀆰２大头芥、５􀆰１􀆰３􀆰２大叶芥);
h)　增加了等级规格中“抽薹”项目和相应的指标(见５􀆰１􀆰３􀆰２ 表４、５􀆰１􀆰３􀆰３ 表５、５􀆰１􀆰３􀆰４ 表６、

５􀆰１􀆰３􀆰５表７);
i)　增加了等级规格中“糠心率”项目和相应的指标(见５􀆰１􀆰２表２);
j)　更改了总不合格率的范围(见５􀆰１表１、表２、表３、表４、表５、表６、表７,２００３年版５􀆰１表１、表２、

表３、表４);
k)　删除了原“卫生指标”,修改为“安全要求”(见５􀆰２,２００３年版５􀆰２);
l)　更改了仪器用具中台秤的精度,原为“５g”,现为“１g”,增加了农残快速检测仪、水分快速检测仪

(见６􀆰１,２００３年版６􀆰１);
m)　删除了卫生指标的检测方法(见２００３年版６􀆰４);
n)　增加了总不合格率的计算公式,总不合格率为各单项不合格率之和(见７􀆰５􀆰１);
o)　更改了储藏方式(见９􀆰３􀆰２,２００３年版９􀆰３􀆰２).
本文件由农业农村部乡村产业发展司提出.
本文件由农业农村部农产品加工标准化技术委员会归口.
本文件起草单位:四川省食品发酵工业研究设计院有限公司、四川东坡中国泡菜产业技术研究院、重

庆市渝东南农业科学研究院、四川省农业科学院园艺研究所.
本文件主要起草人:陈功、张其圣、李洁芝、张伟、范永红、夏枫.
本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为:
———２００３年首次发布为 NY/T７０６—２００３;
———本次为第一次修订.
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NY/T７０６—２０２３

加　工　用　芥　菜

１　范围

本文件规定了加工用芥菜的分类、要求、试验方法、检验规则和标志、包装、运输及储存要求.
本文件适用于加工用芥菜的购销.

２　规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的必要条款.其中,注日期的引用

文件,仅该日期对应的版本适用于本文件;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.

GB２７６２　食品安全国家标准　食品中污染物限量

GB２７６３　食品安全国家标准　食品中农药最大残留限量

GB/T２８２８􀆰４　计数抽样检验程序

GB/T１２３１３　感官分析方法　风味剖面检验

GB/T３４３４３　农产品物流包装容器通用技术要求

GB/T３４３４４　农产品物流包装材料通用技术要求

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件.

３􀆰１
芥菜　mustard
十字花科芸薹属一年生草本植物.

３􀆰２
瘤茎　tubercle
具有瘤状凸起的肉质茎.

３􀆰３
薹茎　floweringstem
瘤茎上端抽生的花茎.

３􀆰４
卷叶　rolledleaf
结球芥菜中心相互叠抱的叶片.

３􀆰５
黑疤　blackscar
芥菜在生长发育、采摘和储运过程中,受阴雨天气、品种抗性及物理、化学和生物等作用影响,造成叶

面、茎部或根部形成的黑色疤斑.

３􀆰６
裂缝　craquelure
芥菜肉质根因水分关系失调引起的生理病害,多沿肉质根纵向开裂,裂口深度及长度不一,开裂的肉

质根易生软腐病,不耐储藏.

３􀆰７
空心　hollowness

１
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芥菜在生长后期,木质部的一些远离输导组织的薄壁细胞因缺乏营养物质的供应而导致组织衰老、内
含物减少,内部组织出现海绵状,影响食用品质和营养价值.

３􀆰８
硬心　hardcore
肉质根髓部的白色硬块.

３􀆰９
糠心　chaffcore
芥菜在生长过程中,因为品种与播期、施肥与管理、采收与储藏等多种原因,导致肉质根中心部分产生

病变甚至出现空洞或空隙,呈疏松状、木质化,风味变淡,商品价值降低.

３􀆰１０
抽薹　bolting
在芥菜花芽分化以后,花茎从叶丛中伸长生长的现象,是植株进入生殖生长的形态标志.

３􀆰１１
缺陷　defect
芥菜植株在生长发育、采摘和储运过程中,受物理、化学和生物等作用影响,对植株形态和品质造成的

伤害,如空心、硬心、糠心、裂缝、抽薹、虫斑、腐烂、黑疤、冻害、机械伤等.

４　分类

４􀆰１　茎芥

学名茎瘤芥.以肥大多汁的瘤茎作加工原料,其茎基部膨大,形成肥嫩的瘤状肉质茎.常见加工产

品:榨菜.

４􀆰２　根芥

学名芜菁,又名大头芥,俗名大头菜、疙瘩菜.以肥大的肉质根作加工原料,肉质根质地紧密,水分少,
纤维多,有芥辣味并稍带苦味.常见加工产品:大头菜.

４􀆰３　叶芥

以肥大的叶片或中肋作加工原料,有明显的长柄,叶面皱缩,叶柄细圆,茎直立.加工用叶芥包括小叶

芥、大叶芥、分蘖芥、结球芥、宽柄芥.常见加工产品:酸菜、梅干菜、雪菜、芽菜、冬菜等.

４􀆰３􀆰１　小叶芥

以圆厚的叶柄和中肋作加工原料的叶芥.

４􀆰３􀆰２　大叶芥

基生叶及茎生叶大,以宽大的叶片作加工原料的叶芥.

４􀆰３􀆰３　分蘖芥

以叶片、叶柄和中肋作加工原料的叶芥,叶缘有大小不等的锯齿,其分蘖和叶数因品种不同相差悬殊.

４􀆰３􀆰４　结球芥

又名包心芥菜、盖菜,以叶球和叶片为加工原料的叶芥.

４􀆰３􀆰５　宽柄芥

俗称笋壳菜、青菜、宽板菜,以叶片、叶柄为加工原料的叶芥,叶面皱缩,叶缘波浪状,叶柄扁而肥大、质
地脆嫩、纤维细短,有一定辛辣味.

５　要求

５􀆰１　感官要求

５􀆰１􀆰１　茎芥

基本要求:
２
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a)　成熟度一致,同一品种或相似品种,瘤茎呈近圆球形、扁圆球形或纺锤形,无长形和畸形,不带短

缩茎、薹茎和叶柄;

b)　瘤茎表皮呈绿色或淡绿色,具有光泽,不附着外来物质,皮薄;

c)　无虫害、机械损伤、冻伤、腐烂等缺陷,无异味.
按加工要求分为一级、二级和三级,各级规格应符合表１中的规定.

表１　茎芥等级规格

品质

项目

质量,g
腐烂

黑疤

裂缝,cm
空心率,％
硬心率,％

等级

一级 二级 三级

１５０~５００ １００~１４９或５０１~６００ ＜１５０或＞６００
无

无

无 深度＜１,长度＜２
０≤空心率＜５ ５≤空心率≤１０ １０＜空心率≤２０
０≤硬心率＜５ ５≤硬心率≤１０ １０＜硬心率≤２０

总不合格率(X),％ X＜１０ １０≤X≤１５ １５＜X＜２０

５􀆰１􀆰２　根芥

基本要求:

a)　成熟度一致,同一品种或相似品种,肉质呈圆锥形、圆柱形或纺锤形,无畸形,不带侧根、薹茎和

叶柄;

b)　根茎表皮呈淡绿色,肉质根表面光滑,不带外来物;

c)　无虫害、机械损伤、冻伤、腐烂等缺陷.
按加工要求分为一级、二级和三级,各级规格应符合表２中的规定.

表２　根芥等级规格

品质

项目

质量,g
腐烂

黑疤

裂缝,cm

糠心率,％

等级

一级 二级 三级

３００~６００ ２００~２９９或６０１~７００ ＜２００或＞７００
无

无

无 深度＜１,长度＜２

０≤糠心率＜５ ５≤糠心率≤１０ １０＜糠心率≤２０
总不合格率(X),％ X＜１０ １０≤X≤１５ １５＜X＜２０

５􀆰１􀆰３　叶芥

５􀆰１􀆰３􀆰１　小叶芥

基本要求:

a)　成熟度一致,同一品种或相似品种,叶片呈椭圆形、绿色或深绿色、鲜嫩,不带外来物质,不带根、
无黄叶;

b)　叶柄呈不规则五菱圆筒形、绿白色,有蜡粉、无刺,质地脆嫩、芥辣味浓;

c)　无虫害、腐烂、黑斑、机械损伤、冻伤等缺陷.
按加工要求分为一级、二级和三级,各级规格应符合表３中的规定.

表３　小叶芥等级规格

品质

项目

质量,g
叶柄,cm

等级

一级 二级 三级

＞３０００ ２０００~３０００ ＜２０００
＞３５ ３０~３５ ＜３０

总不合格率(X),％ X＜１０ １０≤X≤１５ １５＜X＜２０

３
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５􀆰１􀆰３􀆰２　大叶芥

基本要求:

a)　成熟度一致,同一品种或相似品种,茎直立,基生叶及茎生叶大、鲜嫩,绿色或深绿色,不带外来物

质,不带根、无黄叶;

b)　无虫害、腐烂、机械损伤、腐烂和冻伤等缺陷.
按加工要求分为一级、二级、三级,各级规格应符合表４中的规定.

表４　大叶芥等级规格

品质

项目

质量,g
叶柄,cm
抽薹,cm

等级

一级 二级 三级

１０００~３０００ ５００~９９９或３００１~４０００ ＜５００或＞４０００
３０~４０ ２０~２９ ＜２０

— ≤５ ＞５
总不合格率(X),％ X＜１０ １０≤X≤１５ １５＜X＜２０

５􀆰１􀆰３􀆰３　分蘖芥

基本要求:

a)　成熟度一致,同一品种或相似品种,除指定为混合品种外,应为同一品种.叶柄短、光滑,质地嫩

脆、水分少、纤维少,无黄叶.

b)　无机械损伤、冻伤、腐烂等缺陷.
按加工要求分为一级、二级、三级,各级规格应符合表５中的规定.

表５　分蘖芥等级规格

品质

项目

质量,g
叶柄,cm
抽薹,cm

等级

一级 二级 三级

１０００~１５００ ３００~９９９或１５０１~１７００ ＜３００或＞１７００
１５~２２ ２３~３７ ＜１５或＞３７

— ≤５ ＞５
总不合格率(X),％ X＜１０ １０≤X≤１５ １５＜X＜２０

５􀆰１􀆰３􀆰４　结球芥

基本要求:

a)　成熟熟度一致,同一品种或相似品种,叶球紧实,质地嫩脆,单株叶球大小基本一致;

b)　无虫害、机械损伤、冻伤、腐烂等缺陷.
按加工要求分为一级、二级、三级,各级规格应符合表６中的规定.

表６　结球芥(包心芥)等级规格

品质

项目

质量,g
卷叶,片
抽薹,cm

等级

一级 二级 三级

３００~６００ ２００~３００或６００~１０００ ＜２００或＞１０００
３ ４~８ ＞８
— ≤５ ＞５

总不合格率(X),％ X＜１０ １０≤X≤１５ １５＜X＜２０

５􀆰１􀆰３􀆰５　宽柄芥

基本要求:

a)　成熟度一致,同一品种或相似品种,叶柄扁而肥大、中肋较长,叶片宽大肥厚、较直立,组织细嫩、
坚实、纤维少,株型较紧凑,无黄叶;

b)　无虫伤、机械损伤、冻伤、腐烂等缺陷.
按加工要求分为一级、二级、三级,各级规格应符合表７中的规定.

４



NY/T７０６—２０２３

表７　宽柄芥等级规格

品质

项目

质量,g
抽薹,cm

等级

一级 二级 三级

１０００~２５００ ７５０~９９９或２４９９~３０００ ＜７４９或＞３０００
— ≤５ ＞５

总不合格率(X),％ X＜１０ １０≤X≤１５ １５＜X＜２０

５􀆰２　安全要求

污染物限量应符合 GB２７６２的规定,农药残留应符合 GB２７６３的规定.

６　试验方法

６􀆰１　仪器与用具

台秤(精度１g)、搪瓷盘、刀、直尺、农残快速检测仪、水分快速检测仪.

６􀆰２　感官检验

６􀆰２􀆰１　目测检验

按照 GB/T２８２８􀆰４的规定取样,目测芥菜的品种、成熟度、色泽、形状、鲜嫩、腐烂、病虫斑、机械损伤.

６􀆰２􀆰２　风味检验

按照 GB/T１２３１３的规定,对芥菜进行剖面风味检验.

６􀆰２􀆰３　原料缺陷

茎芥和根芥应纵向对剖后,检验剖面的空心率和硬心率,用尺子量裂缝长、深.

６􀆰２􀆰４　叶片尺寸

叶芥需取１５片~２０片单株最长叶片测定叶柄基部至叶尖的长度,计算其平均值.

６􀆰２􀆰５　病虫害检测

用刀纵剖原料,发现内部病虫害症状较严重时应扩大２倍~３倍检验数量.

６􀆰３　称量

用台秤称量样品,计算质量差异.

７　检验规则

７􀆰１　检验分类

７􀆰１􀆰１　型式检验

型式检验是对产品进行全面考核,即对本文件规定的全部要求进行检验.有下列情形之一者应进行

型式检验:

a)　申请对产品进行判定或进行年度抽查检验时;

b)　前后２次抽样检验结果差异较大时;

c)　因人为或自然因素使生产环境发生较大变化时.

７􀆰１􀆰２　交收检验

每批产品交收前,供货方应进行交收检验,内容包括等级规格、标志和包装.检验合格后,附合格证方

可交收.

７􀆰２　组批检验

同一来源、同一品种或相似品种的芥菜作为一个检验批次.

７􀆰３　抽样方法

按照 GB/T２８２８􀆰４的有关规定执行.报验单填写的项目应与实货相符,凡与实货单不符,品种、等
级、规格混淆不清,包装容器严重损坏者,应由交货单位重新整理后再抽样.

７􀆰４　包装检验

５
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应按９􀆰１􀆰４章的规定进行.

７􀆰５　判定规则

７􀆰５􀆰１　不合格率计算

每批受检芥菜抽样检验时,对不符合等级规格要求的芥菜做各项记录.如果单株芥菜同时出现多种

缺陷,选择一种主要的缺陷,按一个残次品计算.不合格品的百分率按公式(１)计算,计算结果精确到小数

点后１位.总不合格率按公式(２)计算.

xi＝
mi

m ×１００ (１)􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺

式中:

xi———单项不合格率的数值,单位为百分号(％),每个单项为第５章各等级规格表中的品质要求相关

指标.

mi———单个不合格样品质量的数值,单位为克(g);

m ———该批次总质量的数值,单位为克(g).　
i ———１,２,３,􀆺,n.按照芥菜分类,对应相关的品质指标.

X＝x１＋x２＋􀆺＋xn (２)􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺􀆺
式中:

X———总不合格率的数值,单位为百分号(％).

７􀆰５􀆰２　总不合格率范围

每批受检样品,总不合格率按其所检单位(如每箱、筐、袋)的平均值计算,其值不应超过规定总不合

格率.如超过以上规定的,按降级或等外品处理.

７􀆰５􀆰３　安全要求

有１项不合格或检出蔬菜生产中禁止使用的农药,产品为不合格.

７􀆰５􀆰４　复验

样品标志、包装、净含量不合格者,允许供货方进行整改后申请复验１次.感官和安全要求指标检测

不合格不进行复验.

８　标志

包装上应标明产品名称、产品的标准编号、商标、供货方名称、详细地址、等级、规格、净含量和包装日

期等,标志上的字迹应清晰、完整、准确.

９　包装、运输、储存

９􀆰１　包装

９􀆰１􀆰１　包装容器(筐、箱、袋)要求清洁、干燥、牢固、透气,无异味,内部无尖突物,外部无尖刺,无虫蛀、腐
烂、霉变现象.包装容器应符合 GB/T３４３４３、GB/T３４３４４的规定.

９􀆰１􀆰２　按等级规格分别包装.

９􀆰１􀆰３　每批报检的芥菜,包装规格、单位净含量应一致.

９􀆰１􀆰４　包装检验规则:逐件称量抽取的样品,每件的质量应一致,不应低于包装外标志的净含量.根据检

验的结果,确定所抽取样品的规格,并检查与包装外所示的规格是否一致.

９􀆰２　运输

９􀆰２􀆰１　芥菜收获后就地整修,及时包装、运输.

９􀆰２􀆰２　装运时做到轻装、轻卸,严防机械损伤和踩踏;运输工具应清洁、卫生,无污染.

９􀆰２􀆰３　运输时严防日晒、雨淋,注意通风、散热,防止久储、剧烈颠簸.

９􀆰３　储存

６
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９􀆰３􀆰１　短期存放应在阴凉、通风、清洁、卫生的遮阳棚下进行.

９􀆰３􀆰２　根据芥菜的加工属性,采用食盐脱水后、风干脱水、盐渍、酱渍、醋渍、糖渍等方式处理后按品种、等
级规格分类储藏.短时加工也可采用冷藏储存方式短时保存,再用于后续产品加工.

７


