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《油菜硒菜薹 第 4部分：硒菜薹干生产技术规程》

(征求意见稿)编制说明

一、工作简况

（一）标准制定背景

硒是人体必需的微量元素，是公认的“长寿元素”。研究表

明，癌症、心血管疾病、糖尿病、关节炎、克山病、大骨节病等

多种疾病都与缺硒有着直接或间接的关系。地处秦巴腹地的陕西

安康是目前资料显示全国最大的天然富硒区，且硒浓度适中、易

于植物吸收，被誉为“中国硒谷”，是生产优质富硒农产品最好

的地方。

安康也是陕西省油菜主产区，产量和面积分别占全省 66%和

70%左右，是农业增效、农民增收的主要产业，稻油轮作是其主

要种植模式。据统计，2022 年安康市油菜籽播种面积 86.74 万

亩，油菜籽产量 11.78 万吨。在以往的认知中，油菜主要功能是

生产油菜籽，为了保障油菜籽产量，农民对油菜薹做好保护措施，

不敢采摘油菜薹，而且普通油菜薹略带苦涩味，难以被人民接受。

现如今，随着双低油菜的普及，基本去除了菜薹的苦涩味，油菜

菜薹不能食用这一传统认知被打破。育种专家已经选育出口感风

味俱佳的油蔬两用型、菜薹专用型油菜品种。“油蔬两用”油菜

作为多功能特色油菜品种之一，能够促进油菜产业发展，丰富冬

季时令蔬菜供给，显著增加种植户收益，据研究表明，每公顷纯
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利润较单收油菜籽增加 11848.50 元以上。油菜薹颜色翠绿、口

感软糯、营养丰富，富含多种有益人体健康的活性功能成分，具

有延缓衰老、预防骨质疏松、提高人体免疫力、改善生殖功能等

多种作用。最新研究表明，油菜薹在硒元素上还具有特殊的富集

功能，其硒含量显著高于其他蔬菜，且对小鼠睾丸支持细胞具有

增殖效果。因此，油菜薹可作为一种高端功能型蔬菜进行开发，

近年来越来越受消费者喜爱和市场欢迎。

2018 年，依托安康市富硒产品研发中心，我市成立了以中

国农业科学院副院长、国家油菜产业技术体系首席科学家、中国

工程院院士王汉中为首席的院士工作站，组建了以中国农科院油

料作物研究所所长黄凤洪研究员为首席的中国富硒产业研究院

富硒油菜科研创新团队。在院士专家技术指导下，团队开展了油

菜硒菜薹的品种引进、栽培管理、产品开发等试验研究与示范推

广工作，引进“硒滋园 1 号”“硒滋园 2 号”等专用菜薹型、“中

油杂 19”等“油蔬两用”型油菜新品种，在汉阴、汉滨、石泉、

岚皋、白河等县区建立富硒油菜示范基地 5000 余亩，辐射周边

5 万余亩，开发了油菜硒菜薹产品，其颜色翠绿、口感脆嫩，具

有高硒、高钙、高维 C、高锌品质特点，可鲜食，也可真空干燥，

目前已在安康、西安、广州上市推广，受到广大消费者的青睐，

油菜硒菜薹精深加工产品正加快研发。

由于效益明显，“油蔬两用”和菜薹专用型油菜在安康的种

植规模不断扩大，2023 年全市油菜种植面积 90.76 万亩，其中
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“油蔬两用”和菜薹专用型油菜种植面积 5.3 万亩，但是安康新

鲜油菜硒菜薹主要上市时间集中在 1 月初至 2 月这一时间段，新

鲜油菜硒菜薹的储存期、适宜鲜食期短，保存不当易影响口感；

大量硒菜薹在短时间内统一集中上市，不利于硒菜薹销售和商品

价值提高；2 月中下旬后就没有油菜硒菜薹产品，缺乏硒菜薹干

等其他系列产品，产品市场出现空缺，不能满足消费需要，也不

利于持续带动农户增收和种植效益的进一步提高。针对安康富硒

油菜产业发展中存在的突出问题，中国富硒产业研究院富硒油菜

科研创新团队经认真调查研究，起草制定安康市地方标准《油菜

硒菜薹干生产技术规程》，其目的是通过标准化、规范化的生产

技术，为提高油菜硒菜薹干生产技术水平、打造安康油菜硒菜薹

品牌提供有力的技术支撑，对于开发富硒资源优势、促进安康富

硒油菜产业全产业链高质量发展具有重要意义。

（二）任务来源

《油菜硒菜薹 第 4 部分：栽培技术规程》是安康市市场监

督管理局《关于下达 2023 年安康市地方标准制修订项目计划的

通知》（安市监函〔2023〕485 号）下达的 2023 年安康市地方标

准制定项目。本标准由安康市农业技术推广中心提出，安康市农

业农村局归口。

（三）编制单位及主要过程
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本标准的起草工作由安康市农业技术推广中心、安康市富硒

产品研发中心、汉阴县绿源家庭农场有限公司共同完成。根据标

准立项《通知》要求，安康市农业技术推广中心成立了由陕西省

油菜产业体系专家李成军高级农艺师为组长的安康市地方标准

《油菜硒菜薹 第 4 部分：硒菜薹干生产技术规程》编制工作组，

集中抽调一批技术专家和骨干，明确责任和分工，坚持调查研究、

试验示范相结合，坚持系统性、规范性、统一性、创新性相结合，

抓住关键指标和关键技术环节，深入开展研究，认真收集资料、

充分讨论分析、高质量开展起草制定工作。

二、标准制定的原则和标准的主要内容

（一）标准编制原则

《安康硒菜薹 第 4 部分：硒菜薹干生产技术规程》的编制

是在遵循标准基本要素的基础上，立足安康市富硒油菜产业的特

点，围绕“引导发展、逐步规范”的理念，根据适用范围和对象，

本着规范性与实用性、科学性与可操作性相结合的指导思想，尽

可能使标准结构合理，层次清楚分明；文字简单明了，通俗易懂；

内容完整适用且具一定弹性空间，以便补充完善，推广实施。主

要确定了以下基本原则：

1、规范性原则

本标准的整体结构形式符合 GB/T 1.1-2020《标准化导则第

一部分：标准的结构和编写规则》的规范性要求。
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2、适用性原则

由于我市油菜产业区县的地理环境、产品结构、经济发展需

求不尽相同，因此该标准在适用范围上，既考虑国家强制性标准

和整合安康油菜产业的共性要求，又兼顾了区域内油菜硒菜薹产

业的个性特征，本标准的制定通过长期的实地调研，结合实际生

产经验，制定油菜硒菜薹干原料质量、生产步骤、产品标准等方

面的内容，使标准既来源于实践，又能有效指导实践，具有较强

的实用性和适用性，有利于促进硒菜薹产业健康可持续发展。

3、先进性原则

该标准的编制在符合目前食品安全国家标准规定的前提下，

充分研究和制修油菜硒菜薹标准综合体的科学方法和理论，在兼

顾当前我市硒菜薹标准化发展现实情况的同时，还必须考虑到未

来的发展趋势和需求，体现标准的前瞻性、引导性和配套协调性。

4、协调性原则

本标准是在综合相关标准的基础上，结合实际情况和特点编

写的，标准中的各项指标都尽可能与国家标准和相关行业标准力

求保持一致，同时在制作工艺上突出了安康特色和要求，使标准

在实施过程中具有较大的适宜性和可操作性。

（二）确定标准的主要内容

经讨论分析和研究，针对油菜硒菜薹干生产关键性技术问

题，提出《安康硒菜薹 第 4 部分：硒菜薹干生产技术规程》标

准的主要技术内容为：术语和定义、原料要求、生产步骤、产品
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标准、包装贮运等方面的生产技术要求，形成了一套全面、系统、

规范、完整的《安康硒菜薹干生产技术规程》标准。

1.明确了“油菜硒菜薹干”的术语定义。以新鲜硒菜薹经挑

选、清洗、烘干等加工制成的菜薹干制品（非即食）。

2.明确了原料要求。油菜品种应选择安康地区种植的冬性或

半冬性“双低”油菜品种；采摘的油菜硒菜薹种植必须符合 NY/T

391、NY/T 393 、NY/T 394 和 DB 6109/T 287 的规定；油菜硒

菜薹采摘必须符合 DB 6109/T 288 的规定，采摘时间要求每年 1

月底至 2 月底，当薹高 35～40cm 时，量起 20cm 左右可食用部分

采摘，采摘要求整齐切割；采摘的油菜硒菜薹应无霉变、无腐烂、

无虫蛀，硒含量≥0.01mg/kg,其污染物限量和农药最大残留量应

分别符合 GB 2762、GB 2763 和 DB 6109/T 288 的规定。

3.明确了油菜硒菜薹干的生产步骤。包括：清洗、漂烫、冷

却、烘干、封存、包装等步骤。首先是清洗：将硒菜薹用清水浸

泡 2～5min，冼净泥沙。生产用水应符合 GB 5749 的规定。第二

步是漂烫：将清洗干净的硒菜薹放入 95～100℃水中进行漂烫，

水中加入食盐，食盐浓度为 0.05%。硒菜薹完全淹没在水中，漂

烫时间 30～45s,漂烫过程中注意翻动菜薹，使其受热均匀。食

用盐应符合 GB/T 5461 的规定，生产用水应符合 GB 5749 的规定。

第三步是冷却：漂烫好的硒菜薹立即放入冷水中冷却，适时加入
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新的冷水，待盆中水温与加入冷水的温度基本一致使，将硒菜薹

捞出，放在带孔的托盘沥干水分。第四部是烘干：沥干水分的硒

菜薹，均匀摊放在烘盘上，把粘贴或叠加在一起的菜薹分开。将

硒菜薹放入烘箱中进行烘干，所述烘干分两步，第一步的温度为

70～80℃，时间为 2～3 h，第二步的温度为 40～50℃，时间为

14～18h。第五步是封存：由于烘干后的油菜硒菜薹含水量低，

叶片质脆易碎，需暂时封存在密封大塑料袋中 10 h 左右，以平

衡油菜硒菜薹中的水分，进行短期吸湿回软。第六步是包装：经

封存的硒菜薹干按照一定的质量，进行真空包装，即得到所述硒

菜薹干。包装材料应符合 GB 4806 规定，包装封口应严密、无泄

漏，不得有破损。生产加工过程中的卫生要求应符合 GB 14881

的规定。

4.明确了油菜硒菜薹干的产品标准。包括感官要求和理化指

标。感官要求：色泽应与原料固有的色泽相近或一致；组织形态

呈条状，软硬适中，大小、厚薄均匀；滋味和气味具有原料的滋

味和气味，无霉变、无异味；杂质方面应无肉眼可见外来杂质。

理化指标：水分/（%）≤20； 硒 mg/kg ≥0.075； 污染物限

量应符合 GB 2762 规定；农药残留限量应符合 GB 2763 规定。无

添加剂。

5.明确了包装贮运的标准。分别规定了标志、标签、包装、
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运输、贮存的标准。

三、试验验证

《安康硒菜薹 第 4 部分：硒菜薹干生产技术规程》是在编

制组技术人员长期在安康大量调查研究、多重试验的基础上完成

的。特别对油菜硒菜薹干生产步骤的关键技术指标等，经过反复

检验检测和对比试验验证，各项指标准确、可靠、稳定、实用。

本标准编制组涵盖科研、技术推广和生产一线技术人员，起

草过程中，结合安康油菜硒菜薹生产实际，参考大量技术资料，

搜集参考相关国家、行业、地方（包括其他省市）标准 18 项，

对科学、合理制定该标准起到了很好的对比、参照作用，确保标

准的先进性、可操作性。

四、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

本标准与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。

五、标准性质的建议说明

建议审定发布为推荐性标准。

各生产企业和农户生产设备和基础条件不同，建议企在使用

本标准的过程中，不要死搬硬套，允许因地制宜，鼓励创新，与

时俱进、以获得最佳效果。

六、其他应予说明的事项

无。
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