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[bookmark: StandardName]茶树菇
[bookmark: _Toc486532776][bookmark: _Toc519581778][bookmark: _Toc486531113]范围
本标准规定了茶树菇的术语和定义、产品分类、产品分级、质量要求、检验方法、检验规则、标识、包装、运输、贮存、保质期。
本标准适用于茶树菇的鲜茶树菇（鲜品）和干茶树菇（干品）。
[bookmark: _Toc486532777][bookmark: _Toc486531114][bookmark: _Toc519581779]规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。
GB 2760 食品安全国家标准食品添加剂使用标准
GB 2762 食品安全国家标准食品中污染物限量
GB 2763 食品中农药最大残留限量
GB 5009.3 食品中水分的测定
GB 5009.4 食品安全国家标准食品中灰分的测定
GB 5009.5 食品安全国家标准食品中蛋白质的测定 
[bookmark: OLE_LINK16]GB 9683 复合食品包装袋卫生标准
GB 21302 包装用复合膜、袋通则
GB/T 5009.10 植物类食品中粗纤维的测定
GB/T 8855 新鲜水果和蔬菜取样方法
GB 9683 复合食品包装袋卫生标准
[bookmark: _Toc486531115][bookmark: _Toc485915999][bookmark: _Toc519581780][bookmark: _Toc486532778]术语和定义
[bookmark: _Toc485916000][bookmark: _Toc486532779]
茶树菇（Agrocybe aegerita）
茶树菇隶属真菌门、担子菌纲、伞菌目、粪锈伞科、田头菇属。子实体单生、双生或丛生，菌肉白色肥厚。菌盖表面平滑或浅皱纹，初暗红褐色；菌膜膜质，开伞后菌环留在菌柄上部或沾附于菌盖边缘或自动脱落。菌褶与菌柄成直生或不明显隔生；菌柄中实致密呈纤维状，表面浅黄褐色，内近白色。
[bookmark: _Toc486532780][bookmark: _Toc485916001]
异味
[bookmark: _GoBack]除茶树菇本身的特有气味之外的其它气味。
[bookmark: _Toc486532781][bookmark: _Toc485916002]
虫蛀菇
被虫蛀或被昆虫咬过的茶树菇菇体。
[bookmark: _Toc485916003][bookmark: _Toc486532782]
一般杂质
附着在茶树菇菇体上的沙石、泥土和培养基残渣物质。
[bookmark: _Toc485916004][bookmark: _Toc486532783]
有害杂质
影响茶树菇食用菌质量安全的物质，如塑料碎屑、碎玻璃和毛发等。
[bookmark: _Toc485916005][bookmark: _Toc486532784]
霉变菇
发霉变质的茶树菇菇体。
[bookmark: _Toc486532785][bookmark: _Toc485916006]
破碎菇
破碎后的茶树菇菇体。
[bookmark: _Toc485916007][bookmark: _Toc486532786]
鲜茶树菇（鲜品）
采收后未经脱水烘干的茶树菇。
[bookmark: _Toc486532787][bookmark: _Toc485916008]
干茶树菇（干品）
采收后经烘干脱水的茶树菇。
[bookmark: _Toc402698250][bookmark: _Toc409019440][bookmark: _Toc408140757][bookmark: _Toc406517516][bookmark: _Toc396807004][bookmark: _Toc396756473][bookmark: _Toc409164869][bookmark: _Toc406429845][bookmark: _Toc407454803][bookmark: _Toc402698414][bookmark: _Toc485916009][bookmark: _Toc519581781][bookmark: _Toc486532788]产品分类
茶树菇按菇体颜色分为褐色茶树菇和白色茶树菇。
[bookmark: _Toc519581782][bookmark: _Toc485916010][bookmark: _Toc486532789]产品分级
茶树菇按感官指标分为特级菇、一级菇和二级菇。
[bookmark: _Toc396807006][bookmark: _Toc396756477][bookmark: _Toc485916011][bookmark: _Toc406429847][bookmark: _Toc402698252][bookmark: _Toc402698416][bookmark: _Toc408140759][bookmark: _Toc407454805][bookmark: _Toc409164871][bookmark: _Toc409019442][bookmark: _Toc486532790][bookmark: _Toc406517518][bookmark: _Toc519581783]质量要求
[bookmark: _Toc396807007][bookmark: _Toc406429848][bookmark: _Toc406517519][bookmark: _Toc486532791][bookmark: _Toc402698253][bookmark: _Toc396756478][bookmark: _Toc402698417][bookmark: _Toc485916012][bookmark: _Toc408140760][bookmark: _Toc407454806]感官指标
[bookmark: _Toc485916013][bookmark: _Toc486532792][bookmark: _Toc408140761][bookmark: _Toc407454807][bookmark: _Toc402698254][bookmark: _Toc406429849][bookmark: _Toc402698418][bookmark: _Toc406517520]鲜茶树菇
在自然光照、通风条件下进行感官指标的检测，感官指标应符合表1的规定。
鲜茶树菇感官指标
	项目
	指标
	检测方法

	
	特级
	一级
	二级
	

	形态
	菌盖呈半球形，菌膜完好，菇柄直，整丛菇体长度、体形较一致。
	菌盖呈半球形，菌膜基本完好,菇柄稍弯曲，整丛菇体长度和体形较不一致。
	菌盖稍平展，菌膜部分破裂，菇柄较弯曲，整丛菇体长度和体形不一致。
	取500g鲜菇样品置于白色瓷盘中，在自然光下用眼观察样品形态和色泽，用鼻嗅样品气味，用眼睛观测是否有破碎、虫蛀、霉变和杂质。用游标卡尺测量菌盖直径和菌柄长度。破碎菇率、虫蛀菇率和一般杂质检测方法参照附录A。

	色泽
	褐色茶树菇
	菇盖：黑褐色至暗红褐色；菇柄：浅棕色。菇盖、菇柄色泽均匀一致。
	菇盖：浅土黄色至暗红褐色；菇柄：浅棕色。菇盖、菇柄色泽基本一致。
	菇盖：浅土黄色；菇柄：浅棕色。菇盖、菇柄色泽比较一致。
	

	
	白色茶树菇
	菇盖乳白色；菇柄近白色。菇盖、菇柄色泽一致。
	菇盖乳白色；菇柄近白色。菇盖、菇柄色泽基本一致。
	菇盖乳白色；菇柄近白色。菇盖、菇柄色泽比较一致。
	

	气味
	具有浓郁的茶树菇特有的香味。
	具有比较浓郁的茶树菇特有的香味。
	具有茶树菇特有的香味。
	

	菇盖直径 mm
	15≤d≤20
	20＜d≤30
	30＜d≤40
	

	菇柄长度 mm
	100≤d≤120
	120＜d≤140
	140＜d≤160
	

	破碎菇率 % （质量分数）
	≤1.0
	≤1.5
	≤2.0
	

	虫蛀菇率 %（质量分数）
	≤0.5
	≤1.0
	≤1.5
	

	霉变菇率 %（质量分数）
	无
	无
	无
	

	一般杂质率 %（质量分数）
	≤0.2
	≤0.3
	≤0.4
	

	有害杂质
	无
	无
	无
	


[bookmark: _Toc486532793][bookmark: _Toc485916014]干茶树菇
在自然光照、通风条件下进行感官指标的检测，感官指标应符合表2的规定。
干茶树菇感官指标
	项目
	指标
	检测方法

	
	特级
	一级
	二级
	

	形态
	菌盖呈半球形，菌膜完好，菇柄直，整丛菇体长度、体形较一致。

	菌盖呈半球形，菌膜基本完好，菌膜基本完好，菇柄稍弯曲，整丛菇体长度、体形较不一致。
	菌盖稍平展，菌膜部分破裂，菇柄较弯曲，整丛菇体长度、体形不一致。
	取100g干菇样品置于白色瓷盘中，在自然光下用眼观察样品色泽，用鼻子嗅样品气味，用眼睛观测是否有霉烂、虫蛀。用游标卡尺测量菌盖直径和菌柄长度。破碎菇体率、虫蛀菇率和一般杂质检测方法参照附录A。

	


色泽
	褐色茶树菇
	菇盖：黑褐色至暗红褐色；菇柄：浅棕色。菇盖、菇柄色泽均匀一致。
	菇盖：浅土黄色至暗红褐色；菇柄：浅棕色。菇盖、菇柄色泽基本一致。
	菇盖：浅土黄色；菇柄：浅棕色。菇盖、菇柄色泽比较一致。
	

	
	白色茶树菇
	菇盖：乳白色；菇柄：近白色。菇盖、菇柄色泽一致。
	菇盖：乳白色；菇柄：近白色。菇盖、菇柄色泽基本一致。
	菇盖：乳白色；菇柄：近白色。菇盖、菇柄色泽比较一致。
	

	气味
	具有浓郁的茶树菇特有的香味。
	具有比较浓郁的茶树菇特有的香味。
	具有茶树菇特有的香味。
	

	菇盖直径 mm
	12≤d≤17
	17＜d≤22
	22＜d≤32
	

	菇柄长度 mm
	80≤d≤100
	100＜d≤120
	120＜d≤140
	

	破碎菇率 % （质量分数）
	≤5.0
	≤8.0
	≤10.0
	

	虫孔菇率 %（质量分数）
	≤0.5
	≤1.0
	≤1.5
	

	霉变菇率 %（质量分数）
	无
	无
	无
	

	一般杂质率 %（质量分数）
	≤0.2
	≤0.3
	≤0.4
	

	有害杂质
	无
	无
	无
	


[bookmark: _Toc486532794]理化指标
理化指标应符合表3的规定。
理化指标
	项目
	指标
	检测方法

	
	鲜茶树菇
	干茶树菇
	

	水分 % （质量分数）
	≤92.0
	≤14.0
	GB 5009.3-2016

	粗蛋白 % （质量分数）
	≥1.2
	≥12.0
	GB/ 5009.5-2016

	粗纤维 % （质量分数）
	≤1.5
	≤10.0
	GB/T 5009.10

	灰分 % （质量分数）
	≤0.75
	≤8.50
	GB/ 5009.4-2016


[bookmark: _Toc486532795]安全指标
食品添加剂、污染物、农药残留限量应分别符合GB2760、GB2762、GB2763的规定。
[bookmark: _Toc396756486][bookmark: _Toc406429877][bookmark: _Toc409019444][bookmark: _Toc407454835][bookmark: _Toc519581784][bookmark: _Toc486532796][bookmark: _Toc408140788][bookmark: _Toc402698444][bookmark: _Toc485916017][bookmark: _Toc402698280][bookmark: _Toc409164873][bookmark: _Toc406517547][bookmark: _Toc396807015]检验规则
[bookmark: _Toc486532797][bookmark: _Toc485916023]组批
产地抽样以同一产地、同一品种、同一批次、同时采收、同等级的茶树菇作为一个检验批次，市场抽样以同一产地的茶树菇作为一个检验批次。
[bookmark: _Toc407454842][bookmark: _Toc396756489][bookmark: _Toc402698451][bookmark: _Toc396807018][bookmark: _Toc485916024][bookmark: _Toc406517554][bookmark: _Toc406429884][bookmark: _Toc486532798][bookmark: _Toc408140795][bookmark: _Toc402698287]取样
取样应符合GB/T 8855的规定，每批产品随机抽取，抽样量应为检验所需量的3倍，作为检验及留样。
[bookmark: _Toc408140789][bookmark: _Toc406517548][bookmark: _Toc407454836][bookmark: _Toc485916018][bookmark: _Toc402698445][bookmark: _Toc396756487][bookmark: _Toc486532799][bookmark: _Toc396807016][bookmark: _Toc402698281][bookmark: _Toc406429878]检验
[bookmark: _Toc406517549][bookmark: _Toc406429879][bookmark: _Toc402698446][bookmark: _Toc486532800][bookmark: _Toc408140790][bookmark: _Toc407454837][bookmark: _Toc485916019][bookmark: _Toc402698282]出厂检验
每批产品出厂前按分类指标进行感官、水分、灰分检验，合格后签署产品合格证出厂。
[bookmark: _Toc486532801]型式检验
型式检验为本标准的全项目检验。正常情况为每半年进行一次，发现下列情况之一时也应进行：
停产3个月以上再恢复生产时；
原、辅料来源发生变化时；
本次检验结果与上次检验结果发生较大差异时；
更换主要生产设备时。
[bookmark: _Toc408140793][bookmark: _Toc406429882][bookmark: _Toc402698285][bookmark: _Toc407454840][bookmark: _Toc406517552][bookmark: _Toc402698449][bookmark: _Toc485916022][bookmark: _Toc486532802]仲裁检验
交收双方发生争议时，可由有关各方协商解决或委托法定检验机构进行仲裁检验，检验结果作为最后判定依据。
[bookmark: _Toc406429885][bookmark: _Toc396756490][bookmark: _Toc396807019][bookmark: _Toc486532803][bookmark: _Toc408140796][bookmark: _Toc407454843][bookmark: _Toc402698288][bookmark: _Toc402698452][bookmark: _Toc406517555][bookmark: _Toc485916025]判定规则
检验结果中有一项或一项以上指标不符合本标准规定时，应在同一批产品中重新加倍抽样，对不合格项目进行复验，若仍有一项不符合时，则该批产品判为不合格。
[bookmark: _Toc396756491][bookmark: _Toc396807020][bookmark: _Toc402698453][bookmark: _Toc406429886][bookmark: _Toc485916026][bookmark: _Toc409019445][bookmark: _Toc407454844][bookmark: _Toc406517556][bookmark: _Toc486532804][bookmark: _Toc408140797][bookmark: _Toc402698289][bookmark: _Toc409164874][bookmark: _Toc519581785]标识、包装、运输、贮存、保质期
[bookmark: _Toc406517557][bookmark: _Toc486532805][bookmark: _Toc407454845][bookmark: _Toc485916027][bookmark: _Toc396756492][bookmark: _Toc402698290][bookmark: _Toc402698454][bookmark: _Toc396807021][bookmark: _Toc408140798][bookmark: _Toc406429887]标识
产品标识内容包括产品名称、产品执行标准、产地、生产厂家及详细地址、等级、净含量、联系方式。
[bookmark: _Toc486532806][bookmark: _Toc485916028]包装
包装材料应符合GB 9683和GB 21302的规定。同一包装内的产品必须是同一等级，不允许混等级包装。包装内应附产品合格证，合格证应标明产品等级、检验员编号、检验日期。
[bookmark: _Toc407454847][bookmark: _Toc396807023][bookmark: _Toc402698456][bookmark: _Toc486532807][bookmark: _Toc406517559][bookmark: _Toc408140800][bookmark: _Toc406429889][bookmark: _Toc485916029][bookmark: _Toc396756494][bookmark: _Toc402698292]运输
鲜茶树菇应低温冷藏运输，避免挤压，不得与有毒（害）物品、异味物品混运。不得使用有毒（害）或受污染的运输工具运输。干茶树菇运输时应防潮、防雨淋，不得与有毒（害）物品、异味物品混运。不得使用有毒（害）或受污染的运输工具运输。
[bookmark: _Toc396756495][bookmark: _Toc396807024][bookmark: _Toc402698293][bookmark: _Toc408140801][bookmark: _Toc486532808][bookmark: _Toc485916030][bookmark: _Toc406429890][bookmark: _Toc406517560][bookmark: _Toc407454848][bookmark: _Toc402698457]贮存
鲜茶树菇采后应及时加工、包装，贮存于2℃～5℃冷库中，干茶树菇应在避光、阴凉干燥处密封贮存。鲜、干茶树菇不得与有毒（害）物品、异味物品混合贮存。
[bookmark: _Toc402698294][bookmark: _Toc402698458][bookmark: _Toc406517561][bookmark: _Toc406429891][bookmark: _Toc407454849][bookmark: _Toc408140802][bookmark: _Toc485916031][bookmark: _Toc486532809]保质期
鲜茶树菇在2℃～5℃保质期为5d；干茶树菇在6℃～20℃密封和干燥条件下保质期为12个月，在2℃～5℃密封和干燥条件下保质期为18个月。



[bookmark: _Toc519581786][bookmark: _Toc486532810]
（资料性附录）
虫蛀菇率、碎菇体率和杂质含量的测定方法
虫蛀菇率、碎菇体率和杂质含量的测定方法
随机抽取样品500g（精确至±0.1g），分别从中检出虫蛀菇、碎菇体和杂质，用天平称量，分别计算其占样品的百分率，以X（%）表示，按下式计算结果：

X=
式中：
X---茶树菇鲜品或干品中虫蛀菇、碎菇体和杂质的质量分数
m1---虫蛀菇、碎菇体和杂质的质量，单位为克（g）
m---抽取样品的质量，单位为克（g）
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