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前 言

本文件 T/HNSZA 0002－2021 紫苏平锅牛蛙由若干部分构成，其结构如下：

——第 1 部分：菜肴烹调质量要求

——第 2 部分：紫苏牛蛙酱加工质量要求

——第 3 部分：牛蛙养殖、运输与配送规范

——第 4 部分：紫苏种植与加工技术规程

本部分为 T/HNSZA 0002 的第 4 部分。

本部分由湖南省食品质量安全技术协会提出。

本部分由湖南省食品质量安全技术协会团体标准化委员会归口。

本部分涉及到知识产权应遵守《湖南省食品质量安全技术协会团体标准涉及知识产权的管理规定》。

本部分起草单位：长沙味之翼湘餐饮管理有限公司、丹东澳森食品有限公司、湖南省产商品评审中

心。

本部分主要起草人：罗浩、郭珊、刘恳、邓剑、陈耕、杨代明。

本部分为首次制定。



III

引 言

1 紫苏的产业链连锁

紫苏（学名：Perilla frutescens），古名荏，又名苏、白苏、桂荏（《尔雅》）、荏子等多个俗称，

为紫苏属一年生草本植物，主产于中国西北、东南亚、台湾、中国江西、湖南等中南部地区、喜马拉雅

地区，甘肃庆阳已有 2000 年的栽培历史，作为油源之一。紫苏叶不仅口味清香，更是上佳药膳，老少

咸宜。明代李时珍曾在《本草纲目》中记载：“紫苏嫩时有叶，和蔬茹之，或盐及梅卤作菹食甚香，夏

月作熟汤饮之。”紫苏叶味辛，性温，具有解表散寒、行气和胃的功效，可治感冒。俄罗斯、日本、韩

国、美国、加拿大等国对紫苏属植物进行了大量的商业性栽种，开发出了食用油、药品、淹渍品、化妆

品等几十种紫苏产品。

紫苏作为烹调鱼类美食的去腥增香调味料，在湖南民间已有了上千年的使用历史。在继承民间传统

的基础上，蛙来哒开拓创新，首次将紫苏与牛蛙相结合，让紫苏牛蛙更加符合现代人健康与美味并重的

消费理念，紫苏特有的清香与传统香辣的融合赋予了传统牛蛙美食新的灵魂。

为突出紫苏清甜香味，让紫苏调味酱风味与众不同，蛙来哒团队对于紫苏的选择和种植有着严格的

要求。历史上紫苏的种植基本上都集中在两湖地区，多为单面紫的品种，仅叶背面呈紫色，且有季节性，

不同时段的紫苏呈现的香味有明显的差异。2018 年蛙来哒团队在日本游学期间，无意中看到日本的紫

苏味香而颜色佳，较国内紫苏在香味方面有比较明显的优势，经过反复对比测试决定引进这款品种。这

种紫苏初期长势旺盛，分枝性强，节间稍短，是具有独特芳香的红紫苏。株高 60-70cm 左右，叶色浓黑

鲜紫，叶缘的切口浅，叶面皱少，叶肉厚、品质佳、收获高，用它来烹调牛蛙更加“清甜纯正”。2019

年公司联合丹东澳森公司引进日本紫苏品种“芳香 2号”，并选择土壤肥沃、日照时间长、温暖湿润、

风和日丽的与日本同纬度的东北丹东生产基地种植。种植基地远离工矿污染，水质、土壤、空气均符合

无公害食品及绿色食品生产标准，种植面积达 1200 亩，是国内最大的“小叶紫苏绿色食品生产基地”，

曾获日本 JAS 有机食品认证。种植过程对病虫害的控制采用人工、物理、生物防治相结合，不使用农药。

为了解决紫苏季节性问题，产品团队通过研发紫苏低温干燥保存技术：在紫苏香味最浓郁的季节采

摘，清洗处理后由日光晾晒风干，保持水分在 10%左右进行真空恒温保存。在此技术之下紫苏产品可以

保证在 9 个月内风味不发生变化，实现周年供应。

短短 10年时间，蛙来哒招牌湘菜紫苏平锅牛蛙已经享誉全国，对紫苏需求呈爆发式增长，紫苏需

求量从 2016年的 1.5吨达到了 2021年 1-8月份的 289吨，从而推动紫苏这一特色农产品的规模化种植。

随着蛙来哒连锁经营的持续扩张，紫苏需求量将呈级数增长，紫苏种植基地与牛蛙美食湘菜餐饮企业必

将形成更加紧密的连锁供给，有利于县域农业经济结构优化，助推乡村振兴。

2 紫苏种植示例图

https://baike.so.com/doc/1641417.html
https://baike.so.com/doc/1923887.html
https://baike.so.com/doc/3077221.html
https://baike.so.com/doc/4027470.html
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3 干制后紫苏形态示例

图片由长沙味之翼湘餐饮有限公司提供
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紫苏平锅牛蛙 第 4 部分：紫苏种植与加工技术规程

1 范围

本部分规定了本标准规定了紫苏规范化种植的环境、种植技术、病虫害防治、采收、运

输、割杆要求、晾晒干制、包装、验收的技术方法。

本标准适用于连锁湘菜 蛙来哒紫苏牛蛙供应链中紫苏种植及加工。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期

的引用文件，仅该日期的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有

的修改单）适用于本文件。

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 3095 环境空气质量标准

GB/T 3543 农作物种子检验规程

GB/T 5009.3 食品中水分的测定

GB 5084 农田灌溉水质标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 食品标签通用标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 15618 土壤环境质量 农用地土壤污染风险管控标准（试行）

NY 525 有机肥料

GB/T 15063 复合肥料

JJF1070 定量包装商品净含量检验规则

3 种植环境

3.1 周边环境

基地环境空气质量符合 GB 3095 的要求；

基地周边不能有排污的工矿企业，不能有大型锅炉、烟囱等无环保措施的设施；

基地与周边环境要有明显的隔离带，或者自身有条件创造隔离带，避免外来污染；

3.2 水质

基地要有充足、洁净的水源，以流动水为宜，也可使用基地自用的蓄水池。使用非流动

性水源时该水源不能在基地外部。水源要来自独立的河流或渠道，不能流经他人基地，上游

不能有造纸厂、工矿企业，灌溉用水应符合 GB 5084的要求。

3.3 土壤
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基地应有符合栽培所需的良好土壤条件，包括深厚的耕层、良好的肥力、较高的熟化程

度，地块要规矩成型，地势平坦，无涝洼地、无高岗。土壤环境质量应符合 GB 15618 的要

求。

3.4 其他

基地附近应具有充足的劳动力资源确保各项农事活动正常进行。

基地要交通便利与工厂保持适宜的距离，以减少原料运输时间保证品质。

4 种植技术

4.1 整地、施基肥

清理干净前茬作物秸秆，每亩保证均匀撒施腐熟农家肥 2 立方。拖拉机以 105 厘米为畦

距旋地作畦，畦面平整，畦面宽度 1.05 米,宽度 15 厘米，垄面宽度约 60 厘米，垄面无大土

块，在作畦时根据基地的地势应留好排灌沟渠。

4.2 品种

品种选取日本进口的“亦紫苏”紫苏品种（芳香 2 号），株高（60～70）厘米。具有独

特芳香的红紫苏，叶色浓黑鲜紫，叶缘的切口浅，叶面皱少，叶肉厚，且为了保证品种的纯

正不能做自留种。采购的紫苏种子应按照 GB/T 3543 的规定开展检验。

4.3 播种

4.3.1 时间：清明后视基地实际情况可陆续播种。

4.3.2 方式：开沟点播，每畦四行，株行距 15 厘米。

4.3.3 播种量：每亩用种（300～500）克。

4.3.4 具体要求：畦面平整后，视土壤墒情及土质进行不同强度的镇压，粘土、墒情好的轻

一些，沙质、墒情差的重一些。镇压后按株行距开浅沟点播，然后覆土 1cm，播种后轻轻镇

压一次。

4.4 田间管理

4.4.1 除草：采用人工拔、并用犁及时穿沟覆盖，除掉的草及时拿到基地外，禁用一切化学

除草剂。

4.4.2 灌溉、排涝：出苗期、幼苗期和补苗时需水较多，喷灌时一定要一次性将水浇足。进

入雨季应保持沟渠通畅。

4.4.3 间苗、补苗、定苗：过于密的苗可在两片真叶时结合除草间掉一部分。当幼苗长至

10 厘米左右时开始定苗、补苗。定苗每穴留健壮植株（3～4）株，垄面每米保证紫苏苗 100

株左右。

4.4.4 施肥：苗高 10 厘米后每亩追施尿素 10 千克，施后浇水。采收期视长势追施复合肥（1～

2）次，每次（10～15）千克/亩。
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5 病虫害防治

紫苏的病虫害采取以防为主，幼苗期过后只可以采取人工、物理、生物的方法除虫防病。

整个生长期应将杂草清除干净。采收完毕后及时割秆，并在秆割倒的第二天、第三天内将苏

秆运出田地，在异地晾晒处理，减少病虫在秸秆上繁殖越冬。

5.1 虫害

5.1.1 蚜虫

苗期危害较重，少量发生时整株拔除，远离田地消毁。在苗期未发生蚜虫时撒施草木灰，

即可防虫又可施肥。在扩展发生时，可用尿素水溶液、烟草石灰水溶液、草木灰浸出液喷施

杀虫或可使用农药防虫。后期可在幼虫羽化前竖黄板，等羽化后诱集杀死。

5.1.2 地老虎

苗期危害地下幼根，发现断苗人工挖土找到幼虫杀死。或用糖酒醋水溶（1：1：1：10）

加少量敌百虫拌麦麸诱集处理，秋季秋翻地杀死越冬蛹，减少以后的危害。

5.1.3 金龟子、叶甲

幼苗成苗均受其害，主要取食叶片，在大发生期人工除虫或利用黑光灯诱杀。

5.1.4 菜青虫、夜蛾幼虫

以防为主，在成虫期诱杀或捕捉白蝶、蛾子，幼虫期多采用人工方式在叶片上抓虫。

5.2 病害

紫苏常有病毒病、斑枯病和由白粉菌和链格菌所引起的病害，随时进行田间巡查，发现

病株立即拔除，并对病穴撒生石灰消毒。

5.3 杂草

全寄生植树物菟丝子俗称无根草、黄丝，对紫苏生长和产量有严重影响，重者死亡绝产。

防治上及时发现将藤茎清理干净，并进行深埋，农田操作时多进行中耕除草，将其种子埋入

土里 3厘米以上，防止发芽。

6、采收、运输

6.1 采收

采收时间以长势而定，当植株高度达到 40 厘米，开始采收，轻打头，割掉嫩头约（8～

10）厘米。应选择天没亮开始采收，太阳光强烈时停止采收，以避免强光、温度过高，采摘
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后及时运回工厂。

6.2 运输

紫苏采收后用网袋装好放置荫凉通风处或直接装车运回工厂加工。在基地临时放置时网

袋要保持洁净，不得直接与泥土接触。运输车辆要保持干净，专车专用，不得与其他非食品

原料混合运输。

7、割秆

9 月初采收完最后一茬，将紫苏秆割倒，割秆时要贴地面下刀，降低割后余茬高度，不

准留有侧枝，以免开花结籽。

8、晾晒干制

8.1 机械采收后除虫:机械采收时存在夹带害虫的可能性较高，将采摘的鲜紫苏叶通过滚筒

设备分离害虫、紫苏梗，集中销毁害虫。

8.2 清洗晒干：将去除杂物、虫子的紫苏叶用符合 GB 5749 要求的水清洗干净。

8.3 晒场选择：应选择干燥、通风、透气的场所，晾晒时需置于晾晒架上，不可直接与地面

接触。晾晒时要及时摊开，先平铺晾晒，适宜厚度为（18～20）厘米。（1～2）天后翻晒起

垄，再垄合一垄，八成干时打堆。打堆时避免挤压，保持紫苏堆蓬松透气，防止霉变。避免

阳光直接暴晒否则会影响干紫苏色泽，降低干紫苏品质。

8.4 晾晒时间需结合阳光强度进行控制，以实际水分为控制点，不可过度暴晒，防止产品粉

碎。

9、包装

包装车间应该符合 GB 14881 的要求。产品包装应松散平摊不堆叠，封口严密不透气。

产品标签应符合 GB7718 的要求，产品净含量应满足 JJF1070 的要求。

10、验收

产品验收应该符合附录 A 的规定。
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附录 A
（规范性）

干紫苏的质量要求

A.1 感官要求

应符合表 1的要求

表 1
项目 要求 检验方法

色泽 呈暗紫色，无枯黄现象

取适量样品，置于白瓷盘中，在自

然光线下，目测、鼻嗅、口尝

气味 具有紫苏特有的芳香，无腐败味

形状 均匀，微卷

杂质 无正常视力可见外来杂质

A.2 理化指标

应符合表 2的规定

表 2
项目 指标 检验方法

水分，g/100g ≤10 GB 5009.3

A.3 其他安全指标

应符合 GB2762、GB2763的要求。
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