
《西兰花冷链流通技术规程》（征求意见稿）

编制说明

一、目的意义

西兰花，又名青花菜、花椰菜，属于十字花科芸苔属甘蓝种，富含多种营养

成分，能增强肝脏的解毒能力，提高机体的免疫力，并具有抗肿瘤、抗菌、抗氧

化等多种药理活性，也已经成为我国重要的出口创汇农产品。但西兰花采后呼吸

作用旺盛，在常温下放置或常温流通 2～3 d，花蕾便因失水及叶绿素降解而出现

萎蔫、变黄、生霉等问题，营养成分也迅速被降解，这严重影响其商品价值。因

此，制定西兰花冷链运输技术规程非常必要，并且具有重要的现实意义。通过规

范性的分级、包装、冷链运输，才能真正实现西兰花种植者的增收及产业的良性

发展。

目前涉及西兰花的国家标准为 GB/Z 26586-2011，主要针对于西兰花生产技

术规范。西兰花的行业、地方标准检索结果显示，相关的标准包括：SN/T

1610-2005，规定了出口西兰花的检验规程；DB37/T 528-2004，规定了出口西兰

花有害微生物安全控制技术规程；DB33/T 674-2008，规定了西兰花安全生产技

术规范；DB21/T 2364-2015，规范了西兰花采后处理技术规程。相比而言，我省

涉及西兰花的标准仅 2项，分别是 DB32/T 1350-2009 “青花菜生产技术规程”和

DB32/T 2581-2013 “青花菜工厂化穴盘育苗技术规程”。在 DB32/T 1350-2009中，

规定了青花菜生产的产地环境、品种选择、栽培季节、育苗、定植、田间管理、

病虫害防治、采收和生产记录。在 DB32/T 2581-2013中规定了青花菜工厂化穴

盘育苗的产地环境、达到成苗质量标准要求的基础保护设施与装置条件、育苗基

质要求、播种及催芽技术、苗期管理技术、病虫害防治技术以及商品苗标准，该

标准主要适用于江苏省及其类似地区青花菜工厂化穴盘育苗。

截止目前，尚未有国家、行业或地方出台有关西兰花冷链运输的技术规程，

因此在我国的西兰花产区尚无可参考的标准化的技术规范。生产中常存在包装不

规范、冷链温度不适宜、码放规格不合理等问题，常导致销售中的西兰花出现机



械损伤、冷害等，从而大大缩短了鲜态西兰花的货架期。

本次申请制定的西兰花冷链运输技术规范，拟根据我们近 5年来在西兰花产

地、批发中心、大型超市、农贸市场的调研及采后保鲜、流通方面的已有结果，

同时结合文献报道的相关结果，以不同的流通半径为目标，制定采后西兰花适宜

的冷链运输技术规范，从而降低西兰花采后的损耗，降低生产风险、更重要的是

要满足消费者对新鲜农产品的需求。

二、任务来源

根据 2023年 2月 4日江苏省农学会下达的关于征集 2023年江苏省农学会团

体标准（第一批）立项项目的通知，标准牵头单位向江苏省农学会提交立项申请。

三、编制过程（需根据标准制定程序各阶段的进展不断补充，直到可

发布为止）

从制定标准开始，我所组织相关人员共同商定，结合近几年的最新科研成果，

并参考了大量的文献资料，按 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第 1 部分：标准

的结构和编写》的要求编写，起草了该标准的第一稿。初稿形成后分别送相关专

业（包括食品科学、贮藏保鲜等）的专家审查修改。根据专家及同行的建议，对

采收时间和采收方式技术进行了细化，完成了该标准的起草工作。

四、主要内容技术指标确立

简述标准主要内容技术指标确定的依据，包括实地调研、查阅资料、试验论

证等。

1.标准编写原则

（1）本文件按照新版 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第一部分：标准化文件

的结构和起草规则》的规定进行了标准化表述的修改。

（2）本标准的修订过程中，遵循“面向市场，服务产业，及时修订，不断完善”

的原则，注重标准修订与技术创新、试验验证、产业推广应用相结合。

（3）坚持标准服务行业的原则，制定标准时广泛征求相关企业、生产者的意见，

力求协调一致。



（4）坚持先进性的原则，标准内容结合了我省西兰花主要产区生产现状及产品

实际情况，又充分考虑先进性。对于提升西兰花品质，推动我省西兰花产业的发

展具有十分重要作用。

2.确定团体标准主要内容的依据

为编制本文件，标准编制小组在全面查阅近年国内相关研究成果基础上，针

对性开展了试验，包括环境因子、保鲜包装和清洁化抑菌保鲜等方面，为标准相

关指标的确定提供试验依据，主要研究及结果如下：

（1）解析了不同贮藏温度对西兰花采后最大贮藏期限的影响

明确了西兰花在不同温度下的最大贮藏寿命，0 ℃到 35℃ 条件下，西兰花

的贮藏寿命分别为：40 d、24 d、8d、4d、3 d、2 d、2.5d和 3 d（图 1）。

图 1 不同贮藏温度对西兰花贮藏寿命的影响

（2）不同湿度条件对西兰花贮藏效果的影响

研究结果表明，在西兰花的贮藏过程中，过高或过低的相对湿度均不利于其

贮藏品质的保持，在设置的 3个湿度条件下，70-80%的湿度条件比较理想，该

条件可较好的维持西兰花的采后品质（图 2）。



图 2 不同湿度条件对西兰花贮藏效果的影响

（3）不同温度条件下薄膜包装对西兰花采后品质的影响
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图 3. 不同薄膜包装对西兰花感官和外观品质的影响

首先分析了不同薄膜包装材料对西兰感官及外观品质的影响，明确了适宜西

兰花贮藏保鲜的包装材料 P5（图 3）。进一步分析了不同温度贮藏下，该薄膜包



装对西兰花贮藏品质的影响特点，研究发现，薄膜包装处理通过抑制西兰花呼吸

速率、失重、细胞膜透性增加及MDA的积累，维持较高的可溶性蛋白质、可溶

性糖等营养物质的含量，保持西兰花较高的 SOD、POD、CAT等抗氧化酶活性，

和 DPPH、•OH、O2•−等自由基清除能力及总酚、VC 等抗氧化物质含量，从而

保持了其较高的抗氧化活性，并通过延缓西兰花亚硝酸盐积累和菌落总数的增长，

以有效保持不同温度下西兰花的采后品质，延缓其采后衰老。

（4）建立了控制采后西兰花组织黄化及减菌处理技术

前期的研究结果表明，100 µmol/L褪黑素可用于采后青花菜的保鲜，维持其

贮藏品质。本研究结果对于指导青花菜贮藏保鲜具有一定的实际意义。图 4的

结果进一步显示了该浓度褪黑素处理对西兰花采后黄化衰老的控制作用。

菌落总数可以反映采后西兰花被微生物污染的程度。由图 5可以看出，2组

西兰花的菌落总数随贮藏时间逐步增加。与 CK组相比，SAEW处理显著减缓了

西兰花中菌落总数的升高，在贮藏第 1、2、3和 4天时分别比 CK组低 15.0%、

8.0%、5.1%和 4.4%。50 mg/L SAEW 处理在整个贮藏阶段显著抑制了采后西兰

花微生物的滋生，这是因为 SAEW中的有效氯成分可以破坏细菌细胞膜结构。
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图 4. 褪黑素处理对西兰花外观品质的影响



图 5 SAEW处理对采后西兰花菌落总数的影响

（5）微酸性电解水冰衣覆盖对流通西兰花采后品质的影响

优选浓度的微酸性电解水处理在显著抑制西兰花组织的菌落总数的基础上，

可使采后西兰花的货架期由 2d延长至 4d（图 6）。

图 6 微酸性电解水冰衣覆盖对流通西兰花外观品质的影响

五、与相关法律法规和国家标准的关系

简述是否符合相关法律法规要求，技术指标高于国家标准/相关技术要求。

本文件与现行相关的法律、法规、规章及相关的标准协调一致。

六、实施推广建议

该标准通过对西兰花产区的调查和示范结果，以及本研究所的试验结果作为

依据而制订。建议本标准发布后，通过网络、现场技术培训等方式由标准起草单

位进一步进行宣贯，提高西兰花产后的商品化处理、流通及贮藏保鲜水平、提升

产业效益，为西兰花生产、加工、经营者提供技术参考。同时根据生产和市场需

求，不断深入研究，总结经验，吸收完善的科技成果，不断提升完善标准文本质

量，为规范西兰花产业标准化生产和产业稳定健康发展奠定基础。


