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前　　言

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.
请注意本文件的某些内容可能涉及专利.本文件的发布机构不承担识别专利的责任.
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:江苏省农业科学院、江苏嘉安食品有限公司、江苏中宝食品有限公司、江苏省沿江地

区农业科学研究所、南京农业大学.
本文件主要起草人:李大婧、肖亚冬、聂梅梅、刘春泉、刘春菊、牛丽影、宋江峰、袁春新、唐明霞、吴刚、

姜丽、邱卫池.
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速冻西蓝花加工技术规程

１　范围

本文件规定了西蓝花速冻加工的原料要求、生产环境与卫生、加工过程、包装、标识、金属检测、储藏及

生产记录.
本文件适用于速冻西蓝花的加工.

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.

GB/T１９１包装储运图示标志

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

GB４８０６􀆰７食品安全国家标准　食品接触用塑料材料及制品

GB４８０６􀆰９食品安全国家标准　食品接触用金属材料及制品

GB５７４９生活饮用水卫生标准

GB/T６５４３运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB９６８３复合食品包装袋卫生标准

GB１４８８１食品安全国家标准　食品生产通用卫生规范

GB/T３１２７３速冻水果和速冻蔬菜生产管理规范

３　术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义.

４　原料要求

西蓝花应新鲜,无腐烂、发霉、冻害、病虫害及机械伤,花球紧实、不松散,花球茎高控制在８cm 以内;
球面规整,花蕾细小、致密、未开放,花茎分支短;储藏温度宜不高于５ ℃.西蓝花中污染物限量应符合

GB２７６２的规定,农药最大残留限量应符合 GB２７６３的规定.

５　生产环境与卫生

应符合 GB/T３１２７３的相关规定.

６　加工过程

６􀆰１　整理、切分

去除西蓝花中夹带的异物和菜叶,切分成小花球,小号的花球半径２􀆰０cm~３􀆰５cm、茎半径≤３􀆰５cm,大
号的花球半径３􀆰５cm~５􀆰０cm、茎半径≤５􀆰０cm.切分时,剔除异色、病虫害、松散、脱落、腐烂花球.

６􀆰２　清洗

先把花球全部浸没在１％~２％的盐水中３min~５min;然后送入清洗机中清洗,除去表面异物.清

洗用水应符合 GB５７４９的规定,设备和用具应符合 GB４８０６􀆰７和 GB４８０６􀆰９的规定.

６􀆰３　漂烫

将花球均匀地倒入漂烫机中漂烫,水温宜控制在９６℃~９８℃,漂烫时间小号花球６０s~７０s、大号花
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球７０s~９０s.

６􀆰４　冷却、去除表面水

先用１６℃~２０℃的水冷却５min~１０min,再用０℃~４℃的流动冰水冷却,使花球迅速冷却至中

心温度５℃以下,然后通过传送带,采用风干机吹风或震动除去花球表面水分.

６􀆰５　速冻

将去除表面水的花球送至速冻机中,初始温度为５℃左右,冷空气温度为－４０℃~－３０℃,冷空气

流速为６m/s~８m/s,小号花球速冻时间１０min~１２min、大号花球１２min~１５min,使花球中心温度达

到－１８℃以下.

６􀆰６　其他

包装车间温度应≤１０℃.

７　包装、标识

７􀆰１　内包装

内包装选用食品级、透气性低、厚度为０􀆰０６mm~０􀆰０８mm 的聚乙烯包装袋,包装规格视生产厂家实

际销售需求而定.其他应符合 GB９６８３的规定.

７􀆰２　外包装

外包装宜采用瓦楞纸箱,表面涂防潮油,并应符合 GB/T６５４３的规定.

７􀆰３　标识

内包装标识应包括产品名称、规格等级、净含量、生产日期和保质期等.外包装标识应包括产品名称、
规格等级、净含量、生产日期、保质期、储存条件、质量等级、食品生产许可证编号等.并应符合 GB/T１９１
的规定.

８　金属检测

检测前应测试金属探测仪的灵敏度,确认正常后将包装好的产品先通过第一台金属检测仪,无警报则

翻转１８０°,连续通过第二台金属检测仪.未出现异常警报则产品合格;若出现异常警报则打开包装,挑出

金属异物后重复上述检测,直至产品合格.

９　储藏

产品应储藏于不高于－１８℃的冻藏库中,宜设自动温度记录仪,并应符合 GB/T３１２７３的相关规定.

１０　生产记录

按 GB１４８８１的规定执行.
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