
广东省蔬菜产业协会团体标准

《桑芽菜全产业链标准体系 冰鲜桑芽菜加工技术规程》

编制说明

一、工作简况，包括任务来源、主要工作过程、主要起草人及其所做的工作等。

（一）任务来源

桑叶是我国传统药食同源食品。桑芽是桑叶作为蔬菜食用的部分，因具有独

特的风味及保健功能，而深受消费者青睐。冰鲜桑芽菜既能有效保持桑芽营养成

分和感官品质，又具有加工方便、保鲜期长等优势。随着现代生活节奏的加快和

消费者健康意识的增强，市场对便捷、安全、新鲜的冰鲜桑芽菜产品的需求日益

增加。

目前国内未见冰鲜桑叶菜相关的加工技术规程标准。然而，现有冰鲜桑芽菜

加工大部分是手工操作，存在加工不规范、加工环境卫生不达标、产品品质不稳

定等问题，导致市场上产品质量差异较大，严重影响冰鲜桑芽菜加工产业的健康

发展。本标准的制定，有利于规范冰鲜桑芽菜加工企业的加工技术，实现冰鲜桑

芽菜加工的标准化生产，对指导行业有序发展、完善桑芽菜产业链条质量控制具

有重要意义。

（二）主要工作过程

1、标准预研阶段

2021 年 5 月，广东省蔬菜产业协会组建项目组开展冰鲜桑芽菜加工技术规

程的预研工作。

2、标准立项

在标准预研的基础上，2021 年 11 月协会按照《广东省蔬菜产业协会团体标

准管理办法（试行）》的标准制定程序进行立项，并正式成立标准起草组，确定

标准名称为《冰鲜桑芽菜加工技术规程》。

3、征求意见稿的形成



2022 年 1 月通过对预研阶段收集的政策资料、标准化资料、专业文献、实

地调研等资料进行整理、研究形成标准的征求意见稿。

4、送审稿的形成

起草组通过召集大专院校、研究机构及企业对标准结构和标准主要内容进行

征求意见，将反馈意见汇总、修改与完善，形成了标准送审稿。

（三）主要起草人及其所做的工作等

起草单位：广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所

协作单位：广州宝桑园生态科技有限公司、英德市鲜蕊芽生态农业发展有限

公司、广东省蔬菜产业协会

标准主要起草人

序号 姓名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工

1 林 羡 女 副研究员
广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所
项目总负责人

2 徐玉娟 女 研究员
广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所

调研、编制

及修改完善

3 吴继军 女 研究员
广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所

调研、相关资料

查询与收集

4 余元善 男 研究员
广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所

调研、相关资料

查询与收集

5 温 靖 女 研究员
广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所

调研、编制

及修改完善

6 李 俊 男 助理研究员
广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所

调研、相关资料

查询与收集

7 刘 军 男
副研究员/

总经理

广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所

调研、相关资料

查询与收集

8 卜智斌 男 助理研究员
广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所

调研、相关资料

查询与收集



9 吴剑安 男
副研究员/

副总经理

广东省农业科学院蚕业

与农产品加工研究所

调研、相关资料

查询与收集

10 许万红 男

广东省农村

乡土专家/

董事长

英德市鲜蕊芽生态农业

发展有限公司

调研、相关资料

查询与收集

11 许灵生 男 经理
英德市鲜蕊芽生态农业

发展有限公司
调研及收集材料

二、标准编写原则和确定团体标准主要内容（如技术指标、参数、性能要求、

试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据）。

（一）标准编写原则

标准的编写要依据冰鲜桑芽菜产业发展的需求，吸纳科学技术创新研究成果，

并经实践检验成熟适用，还应遵循下列原则:

1、遵守国家有关法律、法规，符合国家有关产业政策。

2、有利于推进冰鲜桑芽菜产业发展，有利于采用和推广新技术、新产业、

新业态和新模式，有利于推动农产品质量安全及环境友好型生产。

3、与现行有关国家标准、行业标准和地方标准保持协调，技术要求不低于

国家强制性标准，鼓励制定高于国家标准、行业标准或地方标准的相关技术要求，

鼓励制定具有国际先进水平的团体标准。

4、广泛吸收国内外在冰鲜桑芽菜加工技术方面的经验。

5、遵循科学、自愿、公开、透明、公正和协商一致以及满足行业发展需要

的原则。

（二）团体标准主要内容的论据

标准制定在查阅相关文献和标准的基础上，综合考虑，提出了冰鲜桑芽菜加

工技术规程团体标准的主要内容。

1、使用范围为冰鲜桑芽菜加工的采收、原料要求、生产环境、加工过程、

包装、标识、贮藏及记录。

2、规范性引用文件为冰鲜桑芽菜加工提供理论依据，对原料污染物限量和

农药最大残留限量、生产过程使用的接触用金属制品、生产加工用水、生产环境



卫生、包装做了说明及要求。

3、对冰鲜桑芽菜原料、加工的各个环节都做了详细的说明。

三、标准主要条文或技术内容的依据；专利情况说明；修订标准应说明新旧标

准水平的对比情况。

制定标准的主要条文或技术内容依据：

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

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

GB/T 5737 食品塑料周转箱

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

本文件不涉及专利及知识产权问题。

四、主要试验或验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果及试

行结果。

预期的经济效果及试行结果

通过严格控制桑芽原料、加工各个环节的关键参数，解决冰鲜桑芽菜产品因

加工不规范引起的品质参差不齐的问题。通过严格控制生产环境、生产用水、包

装等的卫生状况，解决冰鲜桑芽菜产品卫生不达标、存在质量安全隐患的问题。

因此，该标准的执行将有效提高冰鲜桑芽菜产品的品质及质量安全，从而提高经

济效益。

该标准试行后，将为冰鲜桑芽菜产品的加工生产提供技术指导，有利于促进

冰鲜桑芽菜加工产业的健康发展。

五、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系。

本标准符合国家、行业相关标准的规定，能与现行有关的法律法规和国家、



行业标准相衔接，与国家、行业相关强制性标准无冲突。

六、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的

对比情况。

本标准未采用国外标准。

七、重大分歧或难点的处理经过和依据。

本标准在征求意见过程中，向行业内管理者、研究机构专家、高校学者进行

了广泛的意见征求，在反馈的意见中未出现重大分歧意见。

八、其他应说明的事项。

无。

《桑芽菜全产业链标准体系 冰鲜桑芽菜加工技术规程》

团体标准起草组

二零二二年五月


