
团体标准《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工
技术规程》(征求意见稿)
编 制 说 明
广西壮族自治区蚕业技术推广站

二○二五年四月八日
一、任务来源、起草单位、主要起草人
（一）任务来源、起草单位
《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》来源于《广西标准化协会关于下达2025年第五批团体标准制修订项目计划的通知》（桂标协〔2025〕39号），项目编号为2025-0503，由广西壮族自治区蚕业技术推广站提出，广西壮族自治区蚕业技术推广站、广西大学、广西嘉联丝绸股份有限公司、广西海嘉食品科技有限责任公司、广西平果惠民蚕业科技有限公司负责起草。
（二）主要起草人
《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》团体标准主要起草人见表1 。
表1  《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》团体标准主要起草人

	序号
	姓名
	性别
	职务/职称
	工作单位
	参与编制标准分工

	1
	刘开莉
	女
	高级农艺师
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	标准框架设计、编写、整体协调、最终审核等

	2
	谢启凡
	男
	副站长
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	组织安排、协调内容的确认

	3
	梁贵秋
	女
	正高级农艺师
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	主要技术内容的确认

	4
	陆春霞
	女
	正高级农艺师
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	参与起草、修改、编制、主要技术内容的确认等

	5
	刘小玲
	女
	教授
	广西大学
	参与起草

	6
	韦年光
	男
	助理经济师
	广西嘉联丝绸股份有限公司
	参与起草

	7
	肖潇
	女
	农艺师
	西壮族自治区蚕业技术推广站
	资料收集、调查研究等

	8
	莫炳巧
	女
	高级农艺师
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	参与起草、主要技术内容的确认等

	9
	韩翼飞
	男
	董事长
	广西平果惠民蚕业科技有限公司
	参与起草

	10
	周晓玲
	女
	高级农艺师
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	参与起草

	11
	徐雯雯
	女
	农艺师
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	参与起草

	12
	李安华
	男
	高级农业经济师
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	参与起草

	13
	陈菁
	女
	助理农艺师
	广西壮族自治区蚕业技术推广站
	参与起草


二、编制标准的必要性和意义
（一）制定标准的必要性
蚕蛹，为蚕蛾科昆虫家蚕的蚕茧缁丝后留下的蛹体，是药食同源的中药材。中医学认为，本品性味甘、温、咸、辛，归脾、胃、肾经。《本草纲目》言其“治小儿疳瘦，长肌，退热，除蛔虫”。《医林纂要》言其“和脾胃，祛风湿，长阳气”。蚕蛹中含有丰富的营养物质，经报道蚕蛹蛋白质含量高达70%左右，与猪里脊肉相当，且高于牛乳和鸡蛋等食物，蚕蛹蛋白质的结构组成与人体蛋白质相似，且易被人体吸收，吸收率在90%以上；蚕蛹脂肪含量约为24%，其中不饱和脂肪酸含量占脂肪酸总量的70%左右，由此可知，蚕蛹是高蛋白高不饱和脂肪酸的健康原料。除此之外，蚕蛹还含有Ca、P、Fe等矿物质，维生素及激素等成分。蚕蛹除了可以补充脂肪、蛋白质和多种维生素外，还能增加脑细胞活力，提高思维能力。随着人类对蚕蛹的不断了解，蚕蛹在食品领域的研发应用不断深入，基于蚕蛹营养物质和活性成分提取应用的相继问世，品种繁多，涉及活性蛋白粉、新型食品添加剂、养颜膏等多个品种，市场占有率逐年增加，散发出活力的发展魅力。

据2021年统计数据表明，广西蚕茧产量达40.74万吨，约占全国的55%，自2005年持续17年稳定增长，蚕桑产业已经广西农业重要支柱产业，在这良好的市场环境下，蚕桑产业不断向前发展。鲜茧缫丝后的蚕蛹是蚕丝加工链中的副产物，以其为主要原料，应用现代科学技术加工而成的蚕蛹能保留蚕蛹原有的营养及活性物质，可以用来炒、凉拌等，味道鲜美，广泛适用于各种人群，一经上市就受到广大市民的喜爱。近年来，随着人们对营养保健意识的提高，对具有丰富营养价值的蚕蛹加工食品的需求也越来越大，市场前景越来越广阔。鲜茧缫丝蚕蛹的研究和开发将再次推动蚕桑产业发展，不仅可防止蚕蛹资源的浪费，同时可延伸蚕桑产业链，亦可带动就业、运输等产业的发展，预计在未来几年内鲜茧缫丝蚕蛹及相关产业将会有较大发展。为了引导产业向科学化、规模化、标准化发展，制定食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程很有必要。
（二）制定标准的意义
2019年2月3日下发的《广西壮族自治区人民政府关于加快推进广西现代特色农业高质量发展的指导意见》指出，打造优势蚕桑产业集群，巩固广西蚕桑产业在全国首位地位，推进河池、南宁、来宾、柳州、贵港、百色、梧州等市的蚕桑产业高质量发展。2021年11月印发的《广西蚕桑产业发展“十四五”规划》提出，要提高蚕桑资源开发应用的广度和深度，充分利用广西丰富的蚕桑茧丝资源，进一步拓展桑叶、桑果、桑枝、蚕沙、蚕蛹、蚕蛾、蚕丝等资源的多元开发应用。2022年广西全区蚕茧产量43.71万t，根据广西的蚕桑生产情况，鲜茧缫丝占比为75%左右，每缫1t生丝可获得鲜蚕蛹3t左右，每年鲜茧缫丝后留下的蚕蛹有20多万吨，这些缫丝后的蚕蛹多数以原料资源低价销往东南亚国家，导致蚕蛹并没有得到充分利用，造成了资源的浪费。以鲜茧缫丝的蚕蛹为原料，研究制定食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程，规范蚕蛹加工流程，挖掘蚕蛹的食用价值，对现代蚕桑产业结构的调整，对提高蚕资源利用综合效益、促进农民增收等具有重要意义。
三、主要起草过程
（一）标准编制前期工作
1、前期研究工作
广西壮族自治区蚕业技术推广站对蚕的利用研究始于1999年，在有关蚕蛹基础性研究方面做了大量工作，一是对3个现行家蚕品种的蚕蛹油脂肪酸组成进行了测定分析；二是对比分析鲜茧缫丝蚕蛹油与新鲜蚕蛹油的理化性质和组分；三是完成广西不同区域、不同季节蚕蛹营养成分和活性成分的检测分析。同时，得到了国家公益性行业专项《蚕桑资源高值化加工利用技术及设备研究与示范》、广西农业科技自筹经费项目《蚕蛹脱腥脱臭关键技术研究》《丝素肽的安全制备及其在化妆品中的应用》等项目资助，通过开展蚕桑资源利用关键技术的研究建立蚕蛹加工技术体系，为蚕蛹资源的利用奠定了扎实的基础。制定《桑叶绿茶加工技术规程》《桑叶袋泡茶加工技术规程》《食用桑叶粉加工技术规程》《桑叶挂面加工技术规程》等多项广西地方标准，为标准的制定打下扎实的基础。
2、成立标准编制小组
团体标准制修定项目计划的通知下达后，我们及时成立了以广西壮族自治区蚕业技术推广站刘开莉为主持人，梁贵秋、陆春霞等为组员的标准编制小组，及时制定工作方案和小组成员调研、编制工作时间安排表。全面开展《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》团体标准起草工作。工作小组在前期研究工作以及实地调研的基础上，对食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术进行系统研究总结，大量查阅国内外文献资料，确定了标准的主要技术内容，形成了标准的基本构架。编制过程中，在广泛调查和试验研究的同时，还咨询了相关权威专家，力争编制工作科学、严谨，方法、技术路线正确。
3、资料收集、调查研究分析
编制工作小组成员根据任务分工进行了资料收集和调查研究分析，收集国内国外相关的法律法规和技术标准，查阅蚕蛹加工等方面的相关资料；派起草组成员到相关加工企业（广西海嘉食品科技有限责任公司、广西环江县江源丝绸有限责任公司）进行实地考察调研，了解鲜茧缫丝后蚕蛹的加工处理流程，同时比较鲜茧缫丝蚕蛹和干茧缫丝蚕蛹的处理方法；分析鲜茧缫丝蚕蛹加工过程物料变化，状态变化因果关系，以提高标准的适用性、普遍性、兼容性，为我区鲜茧缫丝蚕蛹加工提供可靠适用的加工技术依据。在前期调研基础上，起草小组成员通过对现行生产工艺技术和食用鲜茧缫丝蚕蛹在市场上的质量情况进行了比对分析，获得起草标准的真实可靠基础材料。
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 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范

GB/T 26380  纺织品  丝绸术语

GB 31646  食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范
GB 31650  食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限量

DBS45/030  食品安全地方标准  食用冻鲜桑蚕蛹
（二）标准征求意见稿编制经过
1、2025年标准编制项目下达后，按照广西标准化协会关于编制标准工作的要求，我站组织成立标准起草编制工作小组，工作小组进行了广泛实地调研工作，查阅了大量的国内外文献资料，对鲜茧缫丝蚕蛹加工技术的研究成果进行系统总结。形成了标准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项目的工作进行了部署和安排。并在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，整合已有的参考资料中有关鲜茧缫丝蚕蛹加工技术要点，并结合当前蚕蛹生产的实际需要，按照简化、统一等原则编制完成团体标准《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》（初稿）。
2、2025年2月～3月，标准编制工作组向广西大学、广西农业职业技术大学、广西绿色食品发展站、广西农业种植业标准化技术委员会、广西-东盟食品检验检测中心、广西壮族自治区农业科学院、广西轻工产品质量检验站等7家单位专家征求意见，标准编制工作组根据专家反馈的意见进行多次讨论与修改，梳理汇总形成征求意见处理汇总表，修改完善标准，最终形成了团体标准《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》（征求意见稿）及其编制说明。
四、制定标准的原则和依据、与现行法律、法规的关系，与有关国家标准、行业标准的协调情况
（一）制定标准的原则和依据
1、遵循全面、科学、合理、可行的原则，力求做到科学、规范、措施具体、指标准确、操作易行，充分注重标准的科学性、先进性、实用性及协调统一性。制定本标准的目的是规范食用鲜茧缫丝蚕蛹的加工技术，提高产品质量，保证产品食用安全；通过充分听取各方意见，确保标准可以作为政府部门监督、指导食用鲜茧缫丝蚕蛹加工的依据，在实际应用上切实可行，内容与食用鲜茧缫丝蚕蛹生产的实际紧密结合，可操作性强。
2、本文件按照GB/T 1.1－2020给出的规则要求编制，并根据大量的试验数据来确定本标准的主要内容。
3、标准应符合国家有关法律法规、强制性标准及相关产业政策要求。
（二）与现行法律、法规的关系
  本标准首次制定，与本行业现有的其它标准协调配套，没有冲突。

（三）与有关国家标准、行业标准的协调情况
《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》团体标准的制定是遵循《中华人民共和国标准化法》等国家相关的法规和强制性标准，结合地方实际情况制定出来的，因此，与现行法律、法规及强制性标准无冲突。
五、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述
团体标准《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》主要章节内容包括：术语和定义、原辅料、生产加工、加工工艺、标签、包装、运输、贮存和保存期、档案管理。本文件主要内容及依据来源说明如下：

（一）术语和定义
根据蚕蛹加工工艺对鲜茧、蛹衬和鲜茧缫丝蚕蛹进行定义。

（二）加工工艺
1、加工工艺路线：原料挑选分级→漂烫→冷却晾干→速冻→装袋分装→成品。
2、工艺步骤
项目申报单位一直承担实施“广西蚕桑遗传改良与高效种养重点实验室”自治区平台建设工作，项目申报团队先后主持了国家重点研发计划项目“西南地区蚕桑产业关键技术研究与应用示范”的子课题“蚕桑资源食用产品开发”（2023YF160090405）、广西重点研发计划项目“蚕桑生产大宗固体废弃物桑枝和蚕沙生物转化关键技术研究与示范”（桂科AB21196040）、2022年广西农业科技自筹经费项目“蚕蛹脱腥脱臭关键技术研究”（Z202262）等多项科研项目。通过这些项目的研究完成了鲜茧缫丝蚕蛹加工工艺条件优化。以下对部分核心关键工艺要求作出了解释。
（1）原料挑选
本标准采用的原料是鲜茧缫丝后的蚕蛹，因此以蛋白质、脂肪等为考察指标，比较缫丝后的蚕蛹与未缫丝过的鲜蚕蛹营养品质（见表2），以确定鲜茧缫丝蚕蛹具有食用价值，保证后续实验的开展。
实验样品分别采自桂南的横县、桂中的象州县、桂西的平果市和那坡县及桂西北的宜州区和环江县，采集季节为春、夏和秋三季，采集蚕蛹为鲜茧丝剥离所得鲜蛹和鲜茧缫丝后所得蚕蛹。
表2 鲜茧丝剥离所得鲜蛹和鲜茧缫丝后所得蚕蛹营养成分比较

	样品编号
	营养成分含量
	样品编号
	营养成分含量

	
	蛋白质(%)
	脂肪(%)
	总糖(%)
	总氨基酸(%)
	
	蛋白质(%)
	脂肪(%)
	总糖(%)
	总氨基酸(%)

	A1
	55.91
	34.80
	4.63
	39.17
	a1
	55.82
	34.85
	4.52
	39.34

	A2
	55.82
	27.40
	5.67
	33.19
	a2
	55.92
	27.35
	5.58
	33.20

	A3
	54.76
	35.10
	6.06
	37.37
	a3
	53.76
	34.10
	6.25
	36.37

	B1
	54.19
	39.10
	5.31
	39.07
	b1
	53.59
	39.01
	5.25
	39.10

	B2
	63.78
	33.50
	5.67
	40.12
	b2
	62.98
	33.42
	5.13
	40.01

	B3
	56.70
	38.90
	5.61
	35.86
	b3
	56.10
	38.56
	5.68
	35.25

	C1
	57.22
	41.70
	4.62
	41.73
	c1
	56.22
	41.73
	4.53
	41.58

	C2
	58.38
	35.00
	5.78
	39.50
	c2
	58.47
	35.18
	5.32
	39.11

	C3
	55.57
	35.40
	5.67
	36.67
	c3
	55.20
	35.37
	5.89
	36.17

	D1
	62.79
	32.10
	4.76
	38.23
	d1
	62.58
	32.40
	4.61
	38.37

	D2
	58.58
	32.40
	5.72
	39.28
	d2
	57.78
	32.34
	5.05
	39.72

	D3
	54.40
	29.10
	6.11
	38.97
	d3
	54.24
	29.69
	6.61
	37.68

	E1
	57.66
	38.70
	4.82
	39.28
	e1
	57.46
	38.76
	4.63
	39.10

	E2
	58.88
	32.70
	5.67
	42.19
	e2
	57.26
	33.30
	5.27
	42.79

	E3
	59.68
	34.10
	5.78
	39.26
	e3
	59.28
	34.40
	5.71
	39.76

	F1
	54.50
	35.70
	4.62
	40.48
	f1
	54.17
	35.36
	4.82
	40.24

	F2
	59.08
	33.70
	5.11
	43.38
	f2
	59.57
	33.21
	5.71
	43.68

	F3
	54.72
	36.70
	5.78
	37.88
	f3
	54.54
	36.73
	5.82
	37.68


注：表中A、a代表横县，B、b代表象州，C、c代表平果市，D、d代表那坡县，E、e代表宜州区，F、f代表环江县；数字1、2、3分别代表春、夏、秋；大写字母代表鲜茧丝剥离所得鲜蛹，小写字母代表鲜茧缫丝后所得蚕蛹。
通过表2可知，鲜茧丝剥离所得鲜蛹和鲜茧缫丝后所得蚕蛹的营养成分含量相差不大，鲜茧丝剥离所得鲜蛹的蛋白质含量为54.19%～63.78%，脂肪含量为27.40%～41.70%，总糖含量为4.62%～6.11%，氨基酸含量为33.19%～42.19%；鲜茧缫丝后所得蚕蛹的蛋白质含量为53.59%～62.98%，脂肪含量为27.35%～41.73%，总糖含量为4.52%～6.61%，氨基酸含量为33.20%～43.68%，由此可见缫丝工艺并未使蚕蛹营养成分流失，鲜茧缫丝蚕蛹具有较高的食用价值。
（2）挑选分级：采用电动筛设备将蚕蛹进行除杂、除碎粒、除小颗粒蚕蛹（粒径＜1.5 cm的蚕蛹）等，然后人工挑选分级，分级要求应符合表3规定。
表3 分级要求

	级别
	要求

	一级
	2.5 cm＜粒径≤3.0 cm，大小均匀，颜色为金黄色至黄褐色

	二级
	2.0 cm＜粒径≤2.5 cm，大小均匀，颜色为金黄色至黄褐色

	三级
	1.5 cm≤粒径≤2.0 cm，大小均匀，颜色为金黄色至黄褐色


（3）漂烫：应用水对蚕蛹漂洗后，放入热烫设备中进行热烫。热烫温度宜为85 ℃～90 ℃，时间宜为40 s～60 s。
①热烫温度的确定
采用不同热烫温度：60 ℃、70 ℃、80 ℃、90 ℃、100 ℃对鲜茧缫丝蚕蛹进行处理，每个处理时间为1 min，比较蚕蛹蛹体的完整度、气味和蛋白质含量的差异，结果见表4。

表4  不同热烫温度对蚕蛹的影响效果
	处理
	蛹体完整度
	气味
	蛋白质含量/%

	空白（无处理）
	完整
	蚕蛹腥臭味很重
	55.82

	60℃
	完整
	蚕蛹腥臭味重
	53.56

	70℃
	完整
	蚕蛹腥臭味较重
	53.19

	80℃
	完整
	蚕蛹腥臭味轻
	52.56

	90℃
	比较完整
	蚕蛹腥臭味较轻
	50.19

	100℃
	不完整
	蚕蛹腥臭味较轻
	48.78


从表4的结果可以看出，跟空白对照相比，随着热烫温度的升高，蛹体完整度逐渐降低，90 ℃时出现了蛹体破裂的现象；温度的升高能降低蚕蛹的腥臭味；在蛋白质含量方面，温度升高蛋白质含量下降，主要是因为温度升高使蛋白质变性以及蛹体破裂导致部分蛋白质流失。综合以上，选择热烫温度为80 ℃～90 ℃较为合适。
②热烫时间的确定
    采用不同热烫时间：20 s、30 s、40 s、50 s、60 s对鲜茧缫丝蚕蛹进行处理，每个处理热烫温度为85 ℃～90 ℃，比较蚕蛹蛹体完整度和气味的感官变化，同时比较样品的酸价、过氧化氢值、总蛋白质含量、粗脂肪含量、砷含量、铅含量、镉含量、汞含量、铜含量、β型溶血性链球菌、大肠菌群、志贺氏菌、沙门氏菌、菌落总数和金黄色葡萄球菌等生化指标的变化差异，结果见表5-8。
表5  不同热烫时间对蚕蛹的感官效果

	处理
	蛹体完整度
	气味

	空白（无处理）
	完整
	蚕蛹腥臭味很重

	20s
	完整
	蚕蛹腥臭味重

	30s
	完整
	蚕蛹腥臭味较重

	40s
	比较完整
	蚕蛹腥臭味轻

	50s
	比较完整
	蚕蛹腥臭味较轻

	60s
	比较完整
	蚕蛹腥臭味较轻


从表5的结果可以看出，跟空白对照相比，随着热烫时间的增加，蛹体完整度逐渐降低，40 s时出现了蛹体破裂的现象；时间增加能降低蚕蛹的腥臭味。综合以上，选择热烫时间为40 s～60 s较为合适。
表6 不同热烫时间蚕蛹的物质变化情况

	处理
	酸价mg/g
	过氧化值g/100g
	粗蛋白g/100g
	粗脂肪/%

	空白（无处理）
	1.125
	0.068
	55.8201
	38.38

	20s
	1.102
	0.071
	53.5190
	37.20

	30s
	1.061
	0.073
	51.6434
	38.17

	40s
	0.961
	0.073
	50.7626
	37.74

	50s
	0.947
	0.076
	50.6505
	38.04

	60s
	1.009
	0.076
	49.4915
	38.12

	限量要求
	≤12mg/g
	≤0.75g/100g
	≥10 g/100g
	-


根据冷冻蚕蛹出口产品中酸价、过氧化氢值和粗蛋白的限量要求，从表6的结果可以看出，各处理值均在限量要求范围内；各处理跟空白对照相比，随着热烫时间的增加，蚕蛹酸价值呈现先降低后升高的趋势在50 s时达到最低，可能是由于内含物物质改变引起的；过氧化氢值随时间增加而逐渐升高，因为加热是改变过氧化氢值的原因之一，但是变化差异不大，5个处理中最大值和最小值之间相差0.005 g/100g；粗蛋白含量随时间增加逐渐降低，粗蛋白含量降低比率分别为3.5%、1.7%、0.22%、2.3%；粗脂肪含量与空白对照相比都有减少，但是变化规律不明显，5个处理中最大值和最小值之间相差0.97%。综上，选择加热时间为40 s～50 s 较为合适。

表7 不同热烫时间蚕蛹中污染物含量变化
	处理
	砷 μg/kg
	镉 μg/kg
	铅 μg/kg
	铬 μg/kg
	汞 μg/kg
	铜 mg/kg

	20s
	336.441 
	106.804 
	36.310 
	666.340 
	48.086 
	11.294 

	30s
	418.500 
	57.793 
	93.320 
	536.837 
	19.646 
	12.368 

	40s
	490.068 
	61.986 
	110.932 
	未检出
	13.934 
	13.123 

	50s
	328.975 
	21.790 
	470.060 
	689.122 
	49.898 
	12.165 

	60s
	391.204 
	108.962 
	5.456 
	未检出
	28.274 
	11.162 

	限量要求
	≤500
	≤100
	≤500
	≤1000
	≤50
	-


    根据GB 2762—2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中肉及肉制品限量要求，各处理的样品指标值均在限量要求内，具体数值见表7。由结果可以看出，蚕蛹中重金属、有害物质砷和汞的含量不随加热时间的变化而变化，各处理含量的差异取决于样品原料本身。

表8 不同热烫时间蚕蛹中微生物和致病菌含量

	处理
	β型溶血性链球菌，/25g
	大肠菌群，MPN/g
	志贺氏菌，/25g
	沙门氏菌，/25g
	菌落总数，CFU/g
	金黄色葡萄球菌，/25g

	20s
	未检出
	<3.0
	未检出
	未检出
	0.2×105
	未检出

	30s
	未检出
	<3.0
	未检出
	未检出
	200
	未检出

	40s
	未检出
	<3.0
	未检出
	未检出
	140
	未检出

	50s
	未检出
	<3.0
	未检出
	未检出
	120
	未检出

	60s
	未检出
	<3.0
	未检出
	未检出
	90
	未检出

	限量要求
	-
	≤3 MPN/g
	-
	n:5
c:1
m:0/25g
	≤100000 CFU/g
	n:5
c:1
m:1000 CFU/g
M:10000 CFU/g


根据冷冻蚕蛹出口限量要求，各处理的样品指标值均在限量要求内，具体数值见表8。由结果可以看出，各处理蚕蛹的β型溶血性链球菌、志贺氏菌、沙门氏菌和金黄色葡萄球菌均未检出，表明一定的热烫温度和时间能有效杀死致病菌；各个处理蚕蛹的大肠菌群没有发生变化；菌落总数随热烫时间的增加而减少，综上，选择热烫时间为60 s最好。
（4）冷却晾干：将漂烫后的蚕蛹放入晾蛹设备中冷却至40 ℃±5℃，且蚕蛹表明无滴水。
（5）速冻：应在速冻前将速冻设备温度设置在-30 ℃～-40 ℃。将蚕蛹放入速冻设备中冻干，速冻至蚕蛹中心温度＜-18 ℃。
（6）装袋分装
定量称取冻干蚕蛹（重量以实际需求为准）后，宜采用真空包装进行包装。包装袋应符合国家相关标准和规定。
六、重大意见分歧的处理依据和结果
本标准研制过程中无重大分歧意见。
七、实施标准的措施
标准必须是在遵循法律法规及国家相关标准的前提下制定，标准具有法律依据、科学性、客观性和可操作性。
本标准发布后，建议向从事蚕桑科研、教学与生产工作的有关技术人员宣传该技术规程，使他们全面了解该方法的作用与内容，便于标准的贯彻执行和宣传，发挥本标准应有的社会作用，并不断研究完善本标准，推动桑蚕产业的健康有序发展。
八、自我承诺
本标准内容与各项指标不低于强制性标准要求。
九、其他应当说明的事项
无。
团体标准《食用鲜茧缫丝蚕蛹加工技术规程》编写小组
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