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《富硒溏心卤蛋》团体标准编制说明

一、工作简况

1.任务来源

江西省农业关键核心技术攻关课题：富硒功能农业关键技术--江西富硒禽蛋生产

标准化关键技术研发。

2.起草单位

江西农业大学、江西省农业科学院农产品质量安全与标准研究所、江

西温汤佬食品有限责任公司、盐津铺子食品股份有限公司、江西天韵农业

开发股份有限公司、江西无比赞食品有限公司。

3.主要起草人

姓 名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工

涂勇刚 男 院长/教授
江西农业大学食品科学与工程学院 标准总体设计

与技术审核

尉腾 男 讲师
江西农业大学食品科学与工程学院 标准框架制定

与修改

赵燕 女 教授
江西农业大学食品科学与工程学院 生产工艺规范

制定

周瑶敏 女
副所长/研究

员

江西省农业科学院农产品质量安全

与标准研究所

项目协调与技

术审核

吴娜 女 副教授
江西农业大学食品科学与工程学院 检验方法制定

与验证

谌淑平 女 讲师
江西农业大学食品科学与工程学院 企业调研与反

馈协调

徐丽兰 女 讲师
江西农业大学食品科学与工程学院 专利风险排查

与规避

姚瑶 女 讲师
江西农业大学食品科学与工程学院 公众意见收集

与整理

胡雪桃 女 讲师
江西农业大学食品科学与工程学院 检测设备选型

与校准

毛积华 男 讲师
江西农业大学食品科学与工程学院 实验数据建模

与分析

彭再生 男 总经理
江西温汤佬食品有限责任公司 生产流程质量

控制
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杨斌 男 总经理
盐津铺子食品股份有限公司 包装与贮藏规

范制定

李锐 男
技术总监/工

程师

江西天韵农业开发股份有限公司 标准贯彻与培

训实施

龚国泉 男 总经理
江西无比赞食品有限公司 生产工艺环保

评估

谢敏 女 助理研究员
江西省农业科学院农产品质量安全

与标准研究所

原料蛋硒含量

控制研究

李道捷 男 助理研究员
江西省农业科学院农产品质量安全

与标准研究所

硒含量检验技

术开发

二、制定（修订）标准的必要性和意义

硒是人体必需的微量矿物质元素，对维持人体健康至关重要。人体中

的硒缺乏症与免疫力差、罹患癌症风险增加和某些慢性疾病相关，并可能

导致骨骼和牙齿矿化受损。适当摄入硒对人类生物学各个方面的功能都起

着重要作用，包括中枢神经系统、男性生殖生物学、内分泌系统、肌肉功

能、心血管系统和免疫系统。为获得这些健康益处，建议硒的摄入量应超

过成人建议的每日膳食摄入量（RDA）60 μg/d，同时保持在低于 400 μ

g/d 的可忍受的最高摄入量水平（UL），而我国部分地区的土壤和食物中

硒含量较低，无法满足膳食标准。因此，有必要开发补硒剂以满足缺硒人

群对硒的需求。

为使人们能达到摄入硒的膳食标准，市面上已经有多种基于植物，微

生物和动物的富硒功能食品出现。禽蛋被认为是一种高质量、营养全面的

优质食品。富含脂类、维生素、铁、钙、钾和人体所需的其他矿物质，是

高质量蛋白质和活性肽的主要来源之一，易被人体消化吸收，因此被称为

“理想营养库”和“完全的蛋白质模式”。有趣的是，禽蛋还表现出较高

的硒沉积率，因此成为了富硒食品的理想首选。
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有报道显示溏心卤蛋由于其独特的烹饪方式，表现出高于日常食用的

全熟蛋、煎蛋和鲜蛋的蛋白质消化率，是营养价值更高的再制蛋产品。富

硒溏心卤蛋的开发和生产将极大的丰富我国市场的富硒功能食品的种类，

使富硒产品被更多的消费者所接收。但富硒溏心卤蛋在生产、贮藏中经常

发生一些复杂的物理化学变化，如脂肪氧化，产生氧化哈喇味；同时还易

受到微生物侵染，导致食品失去可食用价值。因此，如何去规范富硒溏心

卤蛋生产环节和产品质量检验标准显得尤为关键。

目前在标准方面，富硒溏心卤蛋并无针对性的现行国际标准、国家标

准和行业标准。因此，该标准的制定是对当前国家标准的有力补充和完善，

是非常必要和适时的。

通过制定科学合理的富硒溏心卤蛋生产的标准化规范，在富硒溏心卤

蛋生产和质检过程中，通过标准对选料、制卤、腌制、检测、杀菌、包装、

贮存和运输等进行规范化管理，能够保证富硒溏心卤蛋产品的品质，并通

过标准的宣贯落实提高生产和测试人员对富硒溏心卤蛋生产的标准化业

务水平和专业技术能力，从而确保富硒溏心卤蛋生产的作业程序正确和最

后的测试结果合理。本标准的制定能够进一步规范富硒溏心卤蛋生产的技

术要求，能够提高测试人员对富硒咸蛋验收的规范性和标准化。该标准发

布实施能够填补申报富硒咸蛋标准的空白，对富硒溏心卤蛋的质量检验结

果有效性、准确性具有明显的促进作用和重要意义。

三、主要起草过程

本项目立项以来，成立了“富硒溏心卤蛋”团体标准起草小组，标准

起草人员组成主要为从事家禽产业、蛋品质调控等研究成员和技术专家，
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承担过相关的科技攻关和示范推广项目，有着较强的相关专业技术水平和

丰富的实践经验，使得起草内容具有代表性和广泛性。起草小组通过搜集

资料、开展试验、调查研究等方法获得第一手材料，在总结多年来溏心卤

蛋的生成和富硒产品特点和要求的研究基础上，全面开展本技术规程的编

制工作。

1、标准内容的确立

起草小组对江西省内多家禽蛋加工企业进行实地调研，收集生产工

艺、质量控制等数据，结合江西农业大学富硒蛋及蛋制品研究成果，确定

标准框架。重点围绕硒含量控制、溏心工艺优化、微生物防控等关键技术

展开论证。明确了标准的适用范围、规范性引用文件、术语和定义，确定

了基本要求和评价指标等技术要求。内容的研究尽可能全面，既要考虑一

般性要求，又要有针对性，同时又提出量化的指标，便于操作和使用标准。

2、标准的起草

根据标准研究成果进行总结。标准编写格式根据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》的规定来编写。

2025年03月，标准起草小组完成了技术标准的征求意见稿。

3、标准的制定

2025 年 4 月，起草小组将《富硒溏心卤蛋》函送给专家征求意见。

该征求意见稿在广泛征求有关专家意见的基础上，起草小组对专家意见进

行了认真的分析研究，对专家们提出的合理意见予以采纳吸收。本标准的

整个编制过程认真、严谨。

四、制定（修订）标准的原则和依据，与现行法律、法规、
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标准的关系

利用课题组积累的富硒溏心卤蛋生产技术和产品特点的研究基础，汲

取生产实践经验，参照国内有关研究资料和科研成果，并结合本次实测数

据的统计分析制定本标准。

1、编制原则

本标准编制充分考虑泰和县富硒溏心卤蛋生产实际情况，做到生产可

行性，技术先进性，指标准确性。

（1）质量至上的原则：本标准的核心是规范富硒溏心卤蛋的质量指

标，确保生产科学、合理、可行，从源头上保证富硒溏心卤蛋的品质。

（2）规范可靠的原则：标准格式按 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；技术内容上总结

课题组成果经验、广泛征求专家意见，使标准技术规范、可靠、先进，指

标准确，实践可操作性强。

（3）继承与发扬的原则：本标准处理好继承与发扬的关系，在传统

生产模式的基础上创新，同时汲取国内先进经验，并要有测试数据和建立

档案。

（4）环保性原则：本标准中规定的基本要求和评价指标等做到在现

行的标准和条例前提下，力求安全、绿色、生态。

2、编制依据

本标准是根据课题组多年来富硒蛋及溏心卤蛋科学研究成果以及生

产企业、相关从业者的实践经验加以归纳、总结，依据强调前瞻性和先进

性及实用、有效、易于推广的原则编写。编写格式根据 GB/T 1.1-2020《标
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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。

本标准所涉及的术语与定义、基本要求、评价指标等技术环节时，查

阅了相关国家标准、行业标准和地方标准。以“生产安全、优质、绿色的

富硒溏心卤蛋”为主要目标，既考虑到富硒溏心卤蛋生产现状，又兼顾了

国内外绿色生态发展趋势。

查阅了大量国内相关技术标准和文献资料。查阅了 GB 2749-2015《食

品安全国家标准 蛋与蛋制品》、SB/T 10638-2011《鲜鸡蛋、鲜鸭蛋分级》、

GB 5009.93 《食品安全国家标准 食品中硒的测定》等富硒溏心卤蛋和鲜

蛋相关的国家、行业和江西省地方标准。本标准文本按照产品应符合国家

食品安全标准作为基本要求，对产品的基本要求以及评价指标进行合理设

置。

虚心请教，集众人智慧之大成。在该规程的编制过程中，向富硒产业

和蛋制品产业的专家学者、农技推广、生产管理技术等人员广泛的收集意

见建议。向相关部门专门发函协助征求意见建议并广泛发布。在此基础上，

编写组经历反复验证和修改，完成修改稿。

3、与现行法律、法规、标准的关系

本标准严格遵循《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国农

产品质量安全法》《中华人民共和国标准化法》等法律法规的要求，确保

标准内容与强制性国家法律规范高度一致。具体体现在：1.依据《食品安

全法》第三十四条，明确禁止使用非食品原料或超范围添加食品添加剂，

本标准中原料蛋、辅料及加工用水的卫生要求（如 GB 5749、GB/T 5461）

均符合食品安全强制性规定。参照《农产品质量安全法》第十九条，对生
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产过程中的卫生管理、污染物限量（GB 2762）、农药残留（GB 2763）等

设置严格指标，确保产品安全可追溯。按照《标准化法》第二十一条，本

标准作为推荐性团体标准，与现行强制性标准（如 GB 2749）形成互补，

无任何条款冲突。2.与现行标准的兼容性与创新性：本标准充分吸收国内

外蛋制品相关标准的技术成果，同时针对富硒溏心卤蛋的特殊性进行细化

和创新，具体关系如下： 与基础通用标准的衔接，GB 2749《食品安全

国家标准 蛋与蛋制品》：标准直接引用其关于鲜蛋感官、理化及微生物

的基础要求（如水分≤75%、菌落总数≤5×10⁴ CFU/g），并在此基础上

增加富硒溏心卤蛋的专项指标：硒含量≥20 μg/100g（引用 GB 5009.93

检测方法）； 新增“溏心特性”指标，要求蛋黄流动性通过质构仪检测

（硬度≤50 N，黏度≥1.5 Pa·s）。GB 2762《食品中污染物限量》与

GB 2763《食品中农药最大残留限量》：严格采纳铅、镉、汞等重金属限

量（如铅≤0.2 mg/kg），并禁止使用违禁农药，确保原料蛋及成品符合

国家食品安全底线。3 与行业及地方标准的协同性：SB/T 10638《鲜鸡蛋、

鲜鸭蛋分级》：本标准在原料蛋筛选环节引用其分级规则，要求原料蛋需

达到 AA 级（蛋壳完整、气室高度≤4 mm），从源头保障产品品质。NY/T

2798.11《无公害农产品生产质量安全控制技术规范第 11部分：鲜禽蛋》：

参考其养殖环境与卫生控制要求，规定加工车间空气洁净度、设备消毒频

率等细节，强化生产过程的可控性。T/JGE 3019-2023《富硒鸡蛋》：借

鉴其硒含量检测与标识规范，但进一步细化溏心卤蛋的硒沉积率控制（要

求腌制后硒损失率≤15%），体现工艺特殊性。 4：填补标准空白的技术

创新，首次定义“溏心工艺”技术参数：现行标准（如 GB/T 34262《蛋
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与蛋制品术语和分类》）未涉及溏心卤蛋的工艺定义，本标准明确规定两

次预煮（60℃ 4-5 min、95℃ 5.5-6 min）与冷卤腌制（4-10℃ 24 h）

的核心流程，确保蛋黄半凝固状态的稳定性。引入特色检验方法：在传统

微生物检测（GB 4789.19）基础上，新增“蛋黄流动性”检测（质构仪法），

解决溏心卤蛋口感评价无量化依据的问题。5.与团体标准的差异化定位：

当前国内已发布的《富硒鸡蛋》（T/JGE 3019-2023）、《井冈山鸡蛋》

（T/JALNCP 3601-2023）等团体标准，均聚焦于原料蛋或初级加工产品，

未覆盖再制蛋的深加工环节。本标准作为首个针对富硒溏心卤蛋的专项标

准，通过以下差异化条款确立技术领先性：工艺标准化：规定卤料配比（如

每 100 g 蛋需红茶 1.2 g、酱油 2.5 g）与杀菌参数（62.2℃ 21 min），

避免企业凭经验操作导致品质波动；功能强化：要求成品硒含量≥20 μ

g/100g，显著高于普通卤蛋（通常≤10 μg/100g），实现功能性食品定

位。结论：本标准在全面遵循国家法律法规和强制性标准的基础上，通过

细化工艺要求、创新检测方法、强化功能指标，填补了富硒溏心卤蛋标准

化空白，与现行标准体系形成“基础通用+专项提升”的互补结构，为行

业高质量发展提供技术支撑。

五、主要条款的说明

本标准内容共分 9章，包括：范围、规范性引用文件、术语和定义、

生产要求、质量要求、检验方法、检验规则、包装和标签、运输和储藏。

1、范围

明确适用于鸡蛋、鸭蛋、鹅蛋等富硒溏心卤蛋的生产与检验。

2、规范性引用文件
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引用 15项标准，涵盖食品安全、检验方法、包装标识等（如 GB 7718、

SB/T 10895）。

3、术语和定义

界定“富硒溏心卤蛋”为硒含量 0.2-0.5 mg/kg 原料蛋经特定工艺制

成的再制蛋。

4、生产要求

本着安全、绿色、生态的原则，本章对富硒溏心卤蛋的生产工艺、原

料要求等作出了规范性规定。

5、质量指标

本章以 GB 2749-2015《食品安全国家标准 蛋与蛋制品》为依据，结

合富硒溏心卤蛋的产品特点以及实际检验情况，提出了感官要求、理化指

标、卫生指标等，指标具体明确、规范，力求各个环节的技术做到科学性、

规范性、实用性和可操作性。

6、检验方法

本章根据质量指标的设置，提出了相应的检测方法规则。

7、检验规则

根据国家对产品质量检验管理要求，从组批和抽样、出厂检验、型式

检验、判定规则等方面做出规定。

8、包装和标签

根据 SB/T 10895-2012《鲜蛋包装与标识》、GB 7718-2011《食品安

全国家标准 预包装食品标签通则》等做出规定。

9、运输和储存

对富硒溏心卤蛋产品的运输和储存过程要求做出规定。
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六、重大意见分歧的处理依据和结果

本标准征求的专家意见，未出现重大分歧。在标准草稿的验证过程中，

尊重科学，实事求是。

七、作为推荐性或强制性标准的建议及其理由

建议《富硒溏心卤蛋》作为推荐性标准发布实施。

八、贯彻标准的措施建议

加强宣传和培训的力度。以各种形式加强对本标准的宣传和培训，提

高“富硒溏心卤蛋”产品标准的科学性和高效性。本标准的顺利实施，是

富硒溏心卤蛋生产与品牌塑造的有机结合，需要富硒蛋生产企业、蛋品生

产销售管理部门等的密切合作。

九、其他应说明的事项

无。

主要参考资料：

(1) GB 2749 食品安全国家标准蛋与蛋制品

(2) GB 2762 食品安全国家标准食品中污染物限量

(3) GB 2763 食品安全国家标准食品中农药最大残留限量

(4) GB/T 4789.19 食品卫生微生物学检验蛋与蛋制品检验

(5) GB/T 5009.47 蛋与蛋制品卫生标准的分析方法

(6) GB 5009.93 食品安全国家标准食品中硒的测定

(7) GB 7718 预包装食品标签通则

(8) GB 21710 食品安全国家标准蛋与蛋制品生产卫生规范

(9) GB 29921 食品安全国家标准食品中致病菌限量
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(10) GB/T 34262 蛋与蛋制品术语和分类

(11) NY/T 1551 禽蛋清选消毒分级技术规范

(12) NY/T 2798.11 无公害农产品生产质量安全控制技术规范第 11

部分：鲜禽蛋

(13) SB/T 10638 鲜鸡蛋、鲜鸭蛋分级

(14) SB/T 10639 蛋与蛋制品分类代码

(15) SB/T 10895 鲜蛋包装与标识

江西省乡村产业振兴协会团体标准《富硒溏心卤蛋》起草小组

2025 年 4 月 24 日


