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前  言

    本标准按照GB/T 1.1―2009给出的规则起草。
本标准代替 GB/T 23188—2008 《松茸》，与 GB/T 23188—2008 相比，产品类型增加、检验前的取样要求更具体，提高了可操作性，除编辑性修改外主要技术变化如下：

——删除了产品分类（ 见 2008 年版的 4 ）；
——增加了基本要求（ 见 4.1 ）；
——增加松茸冻干品感官要求（ 见4.2.4 ）；

——增加松茸清水松茸感官要求（ 见4.2.5 ）；

—— 增加盐渍松茸感官要求（ 见4.2.6 ）；
—— 增加松茸粉（粒）感官要求（ 见4.2.7 ）；

—— 修改了理化要求（ 见表 8, 2008 版 表 4 ）；

—— 将卫生要求改为污染物限量（ 见 4.4，2008 版 5.4 ）；
—— 增加了微生物限量（ 见4.5 ）；

—— 增加了食品添加剂（ 见4.6 ）；

—— 本标准按 GB/T 20001.10—2014 《标准编写规则 第10 部分：产品标准》，在“试验方法”前增加了“取样”（ 见 5 ）；

—— 删除了检验规则中的“抽样”（ 见2008年版的7.2 ）；
—— 增加了附录A（ 见附录A ）。

本标准由中华全国供销合作总社提出并归口。
本标准起草单位：中华全国供销合作总社昆明食用菌研究所，云南卓一食品有限公司。
本标准主要起草人： 
    本标准所代替标准的历次版本发布情况为：

—— GB/T 23188—2008。
松     茸

1　 范围

本标准规定了松茸的相关术语和定义、要求、取样、试验方法、检验规则及标志、标签、包装、运输和贮存。 
本标准适用于松茸（Tricholoma matsutake （S.Ito & Imai）Sing.）的鲜品、速冻品、干品、冻干品、清水松茸、盐渍松茸和松茸粉（粒）。

2　 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）适用于本文件。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5009.3 食品安全国家标准 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 5009.11 食品安全国家标准 食品中砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 10786 罐头食品的检验方法

GB/T 12456 食品中总酸的测定
GB/T 12533 食用菌杂质测定
GB/T 12728—2006 食用菌术语

GB 29921 食品安全国家标准 食品中致病菌限量

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检测验规则

定量包装商品计量监督管理办法（国家质检总局〔2005〕第 75 号令）
3　 术语和定义

以下术语和定义适用于本文件。

松茸  Tricholoma matsutake
又名松口蘑，是隶属真菌界( Fungi )、担子菌门( Basidiomycota )、伞菌纲（ Agaricomycetes ）、伞菌目( Agaricales )、口蘑科(Tricholomataceae)、口蘑属（ Tricholoma ）的真菌。商品松茸主要来源于 Tricholoma matsutake 及其近源种。本标准所指松茸为商品松茸。
子实体 fruit body
产生孢子的真菌组织器官。如子囊果、担子果。食用菌中供食用的菇体和耳片都是子实体。

[GB/T 12728—2006，定义 2.2.16]
菌褶 lamellae；gill
垂直于菌盖下侧呈辐射状排列的片状结构，其上形成担子，产生担孢子。

[GB/T 12728—2006，定义2.2.35]

内菌幕  inner veil 

某些伞菌菌盖与菌柄相连接覆盖菌褶的菌膜。

[GB/T 12728—2006，定义2.2.43]
菌柄 stipe；stalk

上支持菌盖、下连接基质的子实体上的柱状组织结构。

[GB/T 12728—2006，定义2.2.40]
杂质  extraneous matters
除松茸以外的一切有机物和无机物。

松茸鲜品 fresh Tricholoma matsutake
新鲜或保鲜的松茸。

松茸速冻品 quick freezing Tricholoma matsutake

采用低温速冻工艺加工而成的松茸制品。

松茸干品 dried Tricholoma matsutake
采用热风、晾晒、烘干等干燥脱水工艺加工成的松茸制品。
松茸冻干品 freeze-dried Tricholoma matsutake
采用真空冷冻干燥工艺加工而成的松茸制品。

清水松茸 shimizu Tricholoma matsutake
经过高温杀青密封包装冷却后的松茸制品。

盐渍松茸 salted Tricholoma matsutake 
经过高温杀青、冷却后，采用盐渍方法保存的松茸制品。

松茸粉（粒） powders of Tricholoma matsutake 

采用粉碎加工工艺而成的松茸粉（粒）状制品。

4　 要求
4.1　 基本要求

—具有松茸应有的气味，无异味。

—无动物排泄物、毛发、金属、玻璃。

—无霉烂松茸。

—不能归入规定级别但未失去食用价值的松茸及制品列为等外级。

—购销双方在满足基本要求的基础上另有要求的，双方认可。

4.2　 感官要求

4.2.1　 松茸鲜品

具有新鲜松茸应有的自然色泽，子实体肉质新鲜无腐败。其他应符合表 1 的规定。
表1　 松茸鲜品感官要求
	项  目
	指          标
	试验方法

	注 
	一  级
	二  级
	三  级
	

	整菇
	形  态
	子实体完整，肉质饱满有弹性，菌盖紧贴菌柄且边缘向内卷，内菌幕不外露
	子实体完整，肉质饱满有弹性，菌盖略展开，内菌幕虽外露但未破裂
	子实体完整，菌盖略展开或展开但不上翻。内菌幕有破裂，可见菌褶
	见6.1.2

	
	色  泽
	菌柄白色至浅黄色，菌盖浅黄色，表面鳞片褐色。
	

	
	规  格（L）/（cm）
	带泥脚
	5 ≤ L ＜ 7 ，7 ≤ L ＜ 9 ， L ≥ 9 
	见 6.1.3.1

	
	
	去泥脚
	3 ≤ L ＜ 5， 5 ≤ L ＜ 7 ，7 ≤ L ＜ 9 ， L ≥ 9
	

	
	单体表面虫眼数/（个）
	≤ 3，但不允许有网状虫眼
	—
	见6.1.2

	
	杂质/（%）
	带泥脚
	≤10.0
	见 6.1.5

	
	
	去泥脚
	清洗≤ 1，不清洗≤3
	

	片菇
	形  态
	片型完整，长度、厚度均匀。
	见6.1.2

	
	色  泽
	切面白色至自然氧化的浅黄色，菌盖表面偶有褐色鳞片。
	

	
	规  格（L）/（cm）
	3≤ L ＜ 5，5 ≤ L ＜ 7 ，7 ≤ L ＜ 9 ，L ≥9
	见 6.1.3.2

	
	单片表面虫眼数/（个）
	≤ 1，但不允许有网状虫眼
	见6.1.2

	
	杂  质/（%）
	不允许
	见 6.1.5


4.2.2　 松茸速冻品

无褐变，无腐败。其他指标应符合表 2 的规定。

表2　 松茸速冻品感官要求

	项  目
	指          标
	试验方法

	注 
	一  级
	二  级
	三  级
	

	整菇
	形  态
	子实体完整，肉质饱满有弹性，菌盖紧贴菌柄且边缘向内卷，内菌幕不外露
	子实体完整，肉质饱满有弹性，菌盖略展开，内菌幕虽外露但未破裂
	子实体完整，菌盖略展开或展开但不上翻。内菌幕有破裂，可见菌褶
	见 6.1.2

	
	色  泽
	灰白色至自然氧化黄色，表面鳞片褐色
	

	
	规  格（L）/（cm）
	3≤ L ＜ 5，5 ≤ L ＜ 7 ，7 ≤ L ＜ 9 ， L ≥ 9
	见 6.1.3.1

	
	单体表面虫眼数/（个）
	≤ 3，但不允许有网状虫眼
	—
	见6.1.2

	
	杂  质/（%）
	清洗≤ 1，不清洗≤3
	见 6.1.5

	片菇
	形  态
	切片厚薄均匀，菌盖与菌柄相连率≥90%
	切片厚薄均匀，菌盖与菌柄相连率≥80%
	切片厚薄均匀
	见 6.1.2

	
	色  泽
	灰白色至自然氧化黄色
	

	
	单片表面虫眼数/（个
	≤ 2，但不允许有网状虫眼
	—
	见 6.1.4

	
	杂  质/（%）
	无
	见 6.1.5

	切块
	规  格
	大小较均匀
	见 6.1.3.2

	
	色  泽
	白色至自然氧化黄色
	见 6.1.2

	
	杂  质/（%）
	无
	见 6.1.5


4.2.3　 松茸干品
应符合表 3 的规定。

表3　 松茸干品感官要求

	项   目
	指        标
	试验方法

	
	一级
	二级
	三级
	

	片
菇
	形  态
	片形完整，厚薄均匀，菌盖与菌柄相连
	见 6.1.2

	
	色  泽
	灰白色
	灰白色至浅黄色
	

	
	碎片率/（%）
	≤ 10.0
	≤ 20.0
	≤ 30.0
	见 6.1.4

	
	虫蛀菇/（%）
	≤5.0
	≤ 10.0
	≤ 15.0
	

	
	杂  质/（%）
	≤ 1.0
	见 6.1.5

	对  切
	形  态
	条形完整，大小均匀
	见 6.1.2

	
	色  泽
	灰白色至浅黄色
	

	
	碎片率/（%）
	≤ 10.0
	≤ 20.0
	≤ 30.0
	见 6.1.4

	
	虫蛀菇/（%）
	≤ 5.0
	≤ 10.0
	≤ 15.0
	

	
	杂  质/（%）
	≤ 1.0
	见 6.1.5


4.2.4　 松茸冻干品

应符合表 4 的规定。

表4　 松茸冻干品感官要求

	项   目
	指        标
	试验方法

	整  菇
	形  态
	子实体完整，菌盖紧贴菌柄且边缘。
	见 6.1.2

	
	色  泽
	菌柄灰白色至浅黄色，菌盖灰白色至浅黄色，表面鳞片浅褐色
	

	
	规  格（L）/（cm）
	3≤ L ＜ 5，5 ≤ L ＜ 7 ，7 ≤ L ＜ 9 ，L ≥9
	见 6.1.3.1

	
	杂  质
	不允许
	见 6.1.5

	片菇
	形  态
	片形完整，菌盖紧贴菌柄且边缘，切片厚薄均匀。
	见 6.1.2

	
	色  泽
	菌柄灰白色至浅黄色，菌盖灰白色至浅黄色，表面鳞片浅褐色
	

	
	规  格（L）/（cm）
	3≤ L ＜ 5，5 ≤ L ＜ 7 ，7 ≤ L ＜ 9 ，L ≥9 
	见 6.1.3.2

	
	杂  质
	不允许
	见 6.1.5


4.2.5　 清水松茸

应符合表 5 的规定。

表5　 清水松茸感官要求

	项   目
	指        标
	试验方法

	组织形态
	整菇外形完整，片菇、切块厚薄均匀
	见 6.1.2

	色  泽
	灰白色至自然氧化黄色，表面偶有褐色鳞片，汁水较透明
	

	滋味与气味
	具有清水松茸应有的滋味和气味，无异味
	

	杂  质
	无肉眼可见外来杂质
	见 6.1.5


4.2.6　 盐渍松茸

应符合表 6 的规定。

表6　 盐渍松茸感官要求

	项   目
	指        标
	试验方法

	组织形态
	整菇外形完整，片菇、切块厚薄均匀
	见 6.1.2

	色  泽
	灰白色至自然氧化黄色，表面偶有褐色鳞片，汁水较透明
	

	滋味与气味
	具有盐渍松茸应有的滋味和气味，无异味
	

	杂  质
	无肉眼可见外来杂质
	见 6.1.5


4.2.7　 松茸粉（粒）
应符合表 7 的规定。
表7　 松茸粉（粒）感官要求

	项    目
	指    标
	试验方法

	形  态
	粉状或颗粒状
	见6.1.2

	色  泽
	白色至灰白色，色泽均匀
	


4.2.8　 等级允许误差范围

a) 一级允许有5% 的产品不符合该等级的要求，但应符合二级的要求；

b) 二级允许有5% 的产品不符合该等级的要求，但应符合三级的要求；

c) 三级允许有5% 的产品不符合该等级的要求，但应符合基本要求。
4.3　 理化要求
应符合表 8 的规定。

表8　 理化要求

	项        目
	指        标
	试验方法

	
	鲜  品
	速冻品
	冻干品
	干 品
	清 水
	盐 渍
	松茸粉
	

	水  分/%    ≤
	92.0
	 8.0
	13.0
	85.0
	85.0
	 12.0
	见6.2.1

	灰分(以干重计)/（%）≤
	8.0
	—
	8.0
	见6.2.2

	固形物，g/100g   ≥
	—
	50.0
	50.0
	—
	见6.2.3

	食盐（以NaCl计），g/100g ≤
	—
	1.0
	22.0
	—
	见6.2.4

	总酸（以柠檬酸计），g/100g ≤
	—
	1.0
	—
	—
	见6.2.5


4.4　 污染物限量
应符合表 9 的规定。

表9　 污染物限量
	项目
	指  标
	检验方法

	铅(以Pb计)/(mg/kg)                  ≤
	1.0
	见6.4.1

	无机砷(以As计)/(mg/kg)              ≤
	1.0
	见6.4.2

	镉(以Cd计) /(mg/kg)                 ≤
	0.5
	见6.4.3

	总汞(以Hg计) /(mg/kg)             ≤
	0.3
	见6.4.4

	注：污染物（铅、无机砷、镉、总汞）限量是以鲜品计，松茸冻干品、干品、松茸粉的污染物限量按附录A折算。


4.5　 微生物限量

标签上注明为即食松茸制品，致病菌限量应符合 GB 29921 中即食果蔬制品类的规定。
4.6　 食品添加剂

清水松茸和盐渍松茸食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。

4.7　 净含量

预包装产品的净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。

5　 取样
5.1　 包装产品取样

在整批货物中，包装产品以同类货物的小包装袋（盒、箱等）为基数，按下列整批货物件数随机取样： 
——整批货物 ≤ 100 件，取 2 件；

——整批货物 101 件 ～ 500 件，取 3 件；

——整批货物 501 件 ～ 1 000 件，取 4 件；

——整批货物 ＞ 1 000 件，每增加 500 件（不足 500 件者按 500 件计）增取 1 件。

小包装重量不足检验所需重量时,适当加大取样量。

5.2　 散装产品取样

散装产品以同类货物的重量（kg）为基数，随机取样 1 kg，平均分为两份，一份检测，一份留样。
5.3　 实验室样品取样

5.3.1　 松茸鲜品、速冻品、清水松茸、盐渍松茸每次随机抽取至少 1 kg，平均分成 2 份，1 份作为检样，1 份作为存样。
5.3.2　 松茸冻干品、干品、粉（粒）每次随机抽取至少 0.5  kg，平均分成 2 份，1 份作为检样，1 份作为存样。

6　 试验方法

6.1　 感官指标

6.1.1　 检验条件
松茸鲜品、干品、冻干品、清水松茸、盐渍松茸、粉（粒）应在常温下进行感官检验；松茸速冻品应在冻结状态下迅速进行感官检验。

6.1.2　 形态、色泽、气味、弹性、新鲜、滋味
肉眼观察形态、色泽、表面虫眼数，鼻嗅判断气味，手触判断弹性、口尝判断新鲜与滋味。
6.1.3　 长度
6.1.3.1　 整菇规格
随机抽取不少于 10 个松茸，用精确度为 0.1mm 的量具,量取每个松茸子实体有效食用部分的纵径长度,计算出平均值。

6.1.3.2　 片菇、块菇规格
随机抽取不少于 10 片（块）松茸，用精确度为 0.1mm 的量具,量取每片（块）松茸的长度,计算出平均值。

6.1.4　 虫蛀菇、碎片率

    用感量为0.1g的天平称取样品质量,分别拣出虫蛀菇和碎片（直径小于 0.5 cm），用感量为 0.1 g 的天平称其质量,按式(1)分别计算其占样品的百分率, 计算结果精确到小数点后一位。

X=  EQ \F(m1,m) ×100%    ……………………………………… （1）
式中：

X——虫蛀菇/碎片率百分率，%；

m1——虫蛀菇/碎片率的质量，单位为克（g）；

m——样品的质量，单位为克（g）。

6.1.5　 杂质

按照 GB/T 12533 规定的方法测定。
6.2　 理化指标

6.2.1　 水分

按 GB 5009.3 规定的方法测定。

6.2.2　 灰分

按 GB 5009.4 规定的方法测定。

6.2.3　 固形物

按 GB/T 10786 规定的方法测定。

6.2.4　 食盐
按 GB 5009.44 规定的方法测定。

6.2.5　 总酸

按 GB/T 12456 规定的方法测定。

6.3　 净含量
按 JJF 1070 规定的方法测定。

6.4　 污染物限量
6.4.1　 铅(以Pb计)

按 GB 5009.12 规定的方法测定。

6.4.2　 无机砷(以As计)

按 GB 5009.11 规定的方法测定。

6.4.3　 镉(以Cd计)

按 GB 5009.15 规定的方法测定。

6.4.4　 总汞(以Hg计) 

按 GB 5009.17 规定的方法测定。

7　 检验规则

7.1　 组批规则

同一产地、同一批次作为一个检验批次。

7.2　 检验分类
7.2.1　 交收检验

    每批产品交收前，生产者应进行交收检验。交收检验内容包括感官指标、标志和包装。检验合格后，附合格证方可交收。

7.2.2　 型式检验

型式检验是对产品进行全面考核，即对本标准第 4 章规定的全部项目进行检验。有下列情形之一者应进行型式检验：
a) 前后两次抽样检验结果差异较大时；
b) 因人为或自然因素使生产技术和生产环境发生较大变化时。

7.3　 判定规则

以表 1 ～ 表 3 规定的指标确定受检批次产品的等级。任何一项指标达不到该等级要求即将为下一级。
气味、霉烂菇指标中任何一项不符合要求的，即判定该批产品不合格。其它指标如有不合格的，允许在同批次产品中加倍抽样，对不合格项目进行复检，若仍有一项不合格，则判定该批产品为不合格。   

批次样品的标志、包装、净含量不合格时，允许生产者进行整改后再申请复检一次；复检仍按原要求，以复检结果作为最终判定依据。

8　 标志、标签、包装、运输和贮存

8.1　 标志、标签

运输包装图示标志应符合GB/T 191的要求。

产品销售包装的标签应符合GB 7718的要求。

8.2　 包装

内包装材料应坚固、洁净、干燥、无破损、无异味、无毒、无害。

外包装宜采用瓦楞纸箱或泡沫周转箱等。瓦楞纸箱应符合GB/T 6543的要求,泡沫周转箱应具有防湿、耐压功能。

8.3　 运输

运输时应轻装、轻卸、防重压，避免机械损伤。

运输工具应清洁、卫生、无污染物、无杂物。

防日晒、防雨淋、不可裸露运输。

不得与有毒、有害、有异味的物品和鲜活动物混装混运。

松茸鲜品：在1 ℃～5 ℃条件下运输。

松茸速冻品：在低于－18 ℃条件下运输。

松茸冻干品、干品、粉（粒）、清水松茸、盐渍松茸：在常温并保持干燥条件下运输。

8.4　 贮存

不得与有毒、有害、有异味和易于传播霉菌、虫害的物品混合存放。

松茸鲜品：在 0℃ ～ 4℃ 下贮存，出库时 检查有无霉变子实体并及时清除。

松茸速冻品：在≤－18 ℃下贮存。

松茸冻干品、干品、粉（粒）、清水松茸、盐渍松茸：在温度1℃ ～ 4℃ 的冷库贮存或在通风、阴凉干燥、洁净、有防潮设备及防霉、防虫和防鼠设施的常温条件下库房贮存。
附　录　A 
（规范性附录）
松茸干制品污染物限量的折算公式

A.1　 松茸干制品污染物限量折算公式
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式中：

X鲜—干制松茸的污染物含量(以鲜基计)，mg/kg；

X干—干制松茸的污染物含量，mg/kg；

Y1—鲜松茸的水分含量，g/100g(鲜松茸的水分推荐为 90 g/100g，亦可通过生产者提供的信息或《中国食物营养成分表》确定)；

_________________________________
Y2—干制松茸的水分含量，g/100g。
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