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工作简况

任务来源

    国家标准化管理委员会国家标准委关于“《一次性筷子　第1部分：木筷》等63项国家标准修订计划的通知 ”（国标委综合〔2014〕88号 ）下达的国家标准计划项目：GB/T 23188—××××《松茸》修订标准项目（计划编号：20142750-T-442），由中华全国供销合作总社提出并归口，由中华全国供销合作总社昆明食用菌研究所承担修订工作。
主要工作过程

中华全国供销合作总社昆明食用菌研究所根据制定标准的程序及时成立了标准修订组，明确成员的分工与职责，并制订详细的工作计划及修订方案。

1.2.1 修订组，查询搜集国际、国内外先进的相关标准，查阅文献资料，通过比较和分析，结合食用菌行业现状及松茸生产现状，确定修订《松茸》国家标准中的适用范围和产品要求。

1.2.2 调研全国松茸主产区云南、四川、西藏等，对产品类型及其质量的指标进行测试和验证，在广泛听取各方意见和充分论证的基础上，确定产品类型及其质量的指标数据。
1.2.3修订组起草形成征求意见稿，在全国范围内向具有代表性的生产、加工、销售企业和科研院所、质量检验检测及卫生监督部门广泛征求意见和建议。
1.2.4 汇总并处理反馈意见和建议，对征求意见稿进行修改完善，形成标准送审稿，进行标准的审定工作。

1.2.5 汇总并处理审定意见，对审定稿进行修改完善，形成标准报批稿，上报上级主管部门。
 修订标准起草小组及分工

	姓 名
	性别
	职称/职务
	工作单位
	任务分工

	邰丽梅
	女
	副研究员
	中华全国供销合作总社昆明食用菌研究所
	项目负责人，方案设计，审查

	董  娇
	女
	助理研究员
	
	数据依据调研、查证，审定意见汇总

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


国家标准制修订原则和确定修订国家标准主要内容

修订标准原则和依据
编写过程遵循全面、科学、合理、可行的原则,力求标准文本结构清楚、准确、相互协调。易于理解。具有适用性和可操作性。

本标准按照GB/T 1.1—2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》。
该标准的修订符合现行有关法律、法规的规定，对制定国家标准的有关要求，能与现行的相关国家标准、行业标准有机衔接。
    本标准的起草是按照松茸品质特性及产品类型的要求原则，依据现有相关国家及行业标准指标，通过试验数据验证修订。
标准主要内容
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 ）。

增加产品类型说明：

随着科技发展、市场需求拉动，根据国内市场调研及出口数据分析，目前我国松茸产品类型由传统的鲜品、干品、速冻品、清水松茸、盐渍松茸向鲜品、干品、速冻品、冻干品、清水松茸、盐渍松茸、松茸粉、松茸汤、松茸提取物并存发展，这其中鲜品、干品、速冻品、冻干品、清水松茸、盐渍松茸、松茸粉商品量约占松茸产品的97%以上。松茸冻干品更好的保持了松茸的外观形态及营养物质，松茸粉具有食用方便用途广泛的特点，松茸提取物具有一定保健作用，均是今后发展的方向；清水松茸、盐渍松茸是一直以来具有一定份额的产品类型；因此修订标准中增加了冻干品、清水松茸、盐渍松茸、松茸粉的质量要求。因目前及近期松茸提取物市场份额都会较小，且提取活性成分不同评价指标不同，建议松茸提取物单独制定标准，而在本标准中不涉及。
卫生要求改为污染物限量说明：

（1）松茸是自然生态环境中生长的野生的大型食用真菌，自然生态环境Pb、As、Hg、Cd含量无法控制，在自然生态环境中生长的松茸被动吸收部分金属元素而富集，松茸作为佳肴在国内外已经有上千年的食用历史，至今未见一例因食用松茸导致人体重金属超标致病的病例的报道，在有关松茸的研究工作中也未有食用松茸造成重金属过量摄入或者在人体内蓄积的结论或报道。

（2）中华全国供销合作总社昆明食用菌研究所、云南省出入境检验检疫局、四川省出入境检验检疫局、吉林省出入境检验检疫局、黑龙江出入境检验检疫局等单位自2001年以来，对来自西南和东北地区的10000多份松茸鲜品、干品、冻品、冻干品、清水松茸、盐渍松茸、松茸粉以及生长环境土壤等样品进行监测发现，松茸的As、Hg、Cd、Pb含量与生长土壤As、Hg、Cd、Pb含量有一定相关性，鲜品、干品、加工品含量有一定差异， 有些松茸产品的Pb、As、Hg、Cd总量超过《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中规定的食用菌及其制品铅、砷、汞、镉(以Pb限量≤1.0 mg/kg、As限量≤0.5 mg/kg、Hg限量≤0.1 mg/kg、Cd限量≤0.5 mg/kg计)限量标准。进一步研究发现松茸产品重金属以无毒、低毒形态存在（C5H11AsO2，Hg2+；Pb、As含量<1ppm），因此本标准提出铅(以Pb计 ≤1.0 mg/kg，无机砷(以As计)≤1.0 mg/kg，镉(以Cd计) ≤0.5 mg/kg，总汞(以Hg计)≤0.3 mg/kg的限量。
（3）我国的松茸产大部分出口到日本。日本政府2006年5月29日执行《食品中农业化学品残留的肯定列表制度》，对没有设定限量标准的，执行“一律标准”，即含量不得超过0.01ppm，进口松茸检查项目由过去只检查十几项到现在检查256项。国际食品法典委员会（联合国粮农组织FAO和世界卫生组织WHO共同建立）制定的标准是具有国际权威的标准以每日砷的最高允许摄入量来衡量，其数值为不超过每千克体重0.050毫克。目前日本对我国出口的松茸一般采取抽检的办法，只对风险较高的项目进行抽样检测，而其他国家不检测重金属项目。

（4）自2002年以来，通过松茸主产区出入境检验检疫局及多个科研单位对来自西南和东北地区的松茸等近万份野生食用菌鲜品、速冻品、干品进行马拉硫磷、甲拌磷、甲胺磷、久效磷、氧化乐果、克百威、涕灭威、敌敌畏、乐果、敌百虫、氯氰菊酯、溴氰菊酯、氰戊菊酯、毒死蜱、亚硝酸盐、六六六、滴滴涕18个农残指标检测，测试结果均为“未检出”，均符合GB 2763-2012《食品中农药最大残留限量》中的限量标准。
3 主要试验（或验证）的分析、综合报告，技术经济论证，预期的经济效果

根据对我国主产区松茸鲜品、速冻品、冻干品、干品、清水松茸、盐渍松茸、松茸粉质量指标，委托或调研云南省产品质量监督检验中心、云南省分析测试中心、林业部重点开发实验室（云南）、农业部农产品质量监督检验测试中心（昆明）、云南省出入境检验检疫局、云南省疾控中心等检测验证情况，调研收集黑龙江省出口植物源性食品（松茸）残留监控汇总和销售公司、云南木水花野生菌交易中心、云南滇野菌业有限公司、云南盛龙生物科技有限公司、雅乐鲜生物科技有限公司、滇菌传奇有限责任公司、云南山夫子、云南省武定山人野生菌加工厂、四川品高农产有限公司、成都洲河食品有限公司、成都东大食品有限公司、成都川野食品有限公司、成都雪山优品食品有限责任公司、四川省山珍进出口商会、云南省食用菌协会、云南野生菌保护发展协会、松茸协会等单位的数据，进行综合分析确定本标准主要技术条件为：

3.1感官指标要求

根据科学试验、生产实践，广泛征求生产、加工企业以及销售公司的意见和建议，参考现行松茸出口等级划分分为一级(LLL、LL、L、LM、M)、二级（HALLL、HALL、HAL、HA、HAM）、三级（HBLLL、HBLL、HBL、HB、HBM)和P级。根据SN/T3693-2013 出口鲜松茸检验规程行业标准，松茸子实体长度（从菌盖顶部到菌柄基部的长度）小于6厘米的为童茸，禁止采集。结合国内外市场要求，（1）对松茸鲜品整菇、片菇的形态特征进行了相应三个等级的产品形态、色泽、规格、单体（片）表面虫眼数、杂质的感官指标规范性规定；（2）对松茸速冻品进行了整菇、片菇、切块的产品形态、色泽、规格、单体（片）表面虫眼数、杂质等感官指标规范性规定；（3）对松茸干品片菇、对切的产品形态、色泽、碎片率、虫蛀菇、杂质等感官指标规范性规定；（4）对松茸冻干品整菇、片菇进行了三个等级的产品形态、色泽、规格、杂质等感官指标规范性规定；（5）对清水松茸进行组织形态、色泽、滋味与气味、杂质等感官指标规范性规定；（6）对盐渍松茸进行形态、色泽、滋味与气味、杂质等感官指标规范性规定；（7）对松茸粉进行形态、色泽等感官指标规范性规定。
 3.2 理化指标要求 

   理化要求中的水分、灰分含量是评价食用菌产品质量的常规指标规定。

3.2.1 水分
对云南、四川、贵州、西藏、黑龙江、吉林等18个主产区500份松茸鲜品和速冻品水分含量相近，水分含量实测值: 83.10%～91.07%(83.10%、83.49%、84.26%、84.37%、84.68%、85.1%、85.63%、86.17%、86.51%、86.94%、87.07%、87.50%、87.58%、88.68%、89.49%、90.77%、91.05%、91.07%)。参照多家公司企业标准:确定鲜品和速冻品水分含量≤92%；

对云南、四川、贵州、西藏、黑龙江、吉林等18个主产区500份松茸干品水分含量实测值:7.37%～14.81%(7.37%、7.44%、7.53%、7.68%、7.91%、8.03%、8.11%、8.35%、8.34%、9.84%、9.93%、10.58%、10.79%、11.25%、11.36%、11.81%、12.00%、12.34%、14.81%)。参照GB 7096-2014 食品安全国家标准 食用菌及其制品 中规定其他食用菌干制品水分含量≤12g/100g, 结合水分含量过低导致运输破碎率提高，确定本标准干品水分含量≤13%。

对云南、四川、贵州、西藏、黑龙江、吉林等18个主产区500份松茸冻干品水分含量实测值: 2.37%、2.58%、2.74%、2.91%、3.04%、3.11%、3.27%、3.34%、3.58%、3.67%、3.72%、3.85%、4.09%、4.18%、4.22%、4.27%、4.33%、4.61%。参照多家公司企业标准，综合考虑保藏期，确定松茸冻干品水分含量≤8%；
3.2.2 灰分 

   对云南、四川、贵州、西藏、黑龙江、吉林等18个主产区400份松茸样品（1）松茸鲜品灰分含量实测值(以干重计): 1.06%、2.04%、3.18%、3.67%、3.89%、4.28%、 4.43%、4.77%、5.15%、5.66%、5.84%、6.37%、6.61%、6.92%、7.19%、7.38%、7.88%、8.55%、9.57%；（2）速冻品灰分含量实测值(以干重计): 2.01%、2.74%、3.11%、3.45%、3.78%、4.38%、 4.57%、4.89%、5.18%、5.52%、5.94%、6.17%、6.48%、6.56%、7.27%、7.54%、7.73%、8.67%；（3）冻干品灰分含量实测值2.54%、2.99%、3.34%、3.61%、3.75%、3.88%、 4.13%、4.37%、4.65%、4.81%、5.04%、5.31%、5.94%、6.34%、6.72%、6.39%、7.61%、7.78%；（4）干品灰分含量实测值(以干重计): 4.51%、4.85%、4.88%、4.92%、5.02%、5.16%、5.33%、5.68%、5.95%、6.11%、6.32%、6.55%、6.99%、7.21%、7.66%、7.74%、7.85%，8.31%。确定松茸鲜品、速冻品、冻干品和干品灰分含量(以干重计)≤8.0%。

3.3 净含量偏差
净含量指除去包装容器和其他包装材料后内装商品的量。预包装产品的净含量允许的短缺量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》(总局令第75号)的要求。

3.4 取样

根据生产实际及制定本标准中所需要的检验项目数分为“包装产品取样”、“散装产品取样”和“实验室样品取样”3个取样类型，并确定3个取样类型的取样数量。

3.5 试验方法

3.5.1 感官指标检验

本标准所涉及的试验方法是根据生产中经验采用目测、触摸、鼻嗅的方法对色泽、组织形态、气味进行检测；采用GB/T 12533《食用菌杂质测定》进行杂质的测定。
3.5.2 理化指标检验
本标准采用GB 5009.3 《食品安全国家标准 食品中水分的测定》、GB/T 12532 《食用菌灰分

 测定》进行水分、灰分的测定。
3.5.3 净含量检验 

定量包装商品的净含量采用 JJF 1070 规定的方法测定。

3.6 检验规则
3.6.1 检验分类

1）交收检验

    规定每批产品交收前检验的检验项目：感官要求、标志和包装。

型式检验

型式检验是对产品进行全面考核，下列情形之一者应进行型式检验：
国家质量监督机构或行业主管部门提出型式检验要求时；

前后两次抽样检验结果差异较大时；
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。
3.6.2 判定规则

    根据生产加工和销售进行规定判定细则。

3.7 标志、标签、包装、运输和贮存

产品销售标签应符合GB 7718 《预包装食品标签通则》的要求，外包装标志应符合GB/T 191《包装储运图示标志》的要求，依据松茸鲜品、速冻品、冻干品和干品的特性，对运输、贮运的条件提出要求。
4  采用国际标准和国外先进标准的情况

没有检索到国际以及其他先进国家相关的标准方法。

5  与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系
经检索，国内外均无该产品的标准。我们在2001-2014年均对包括块菌、牛肝菌、松茸在内的野生食用菌和人工栽培食用菌十多万样品的六六六、滴滴涕、敌敌畏、氯氰菊酯和溴氰菊酯含量检测，实测值：未检出。因此，本标准不涉及农药残留指标限量。该标准的制定符合现行有关法律、法规的规定，并符合国家标准管理办法对制定国家标准的有关要求。
重大分歧意见的处理经过和依据

暂无。

标准作为强制性标准或推荐性标准的建议

建议本标准作为国家推荐性标准。

贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施，技术措施、过渡办法等内容）

本标准发布实施后，起草单位应及时对相关生产、经营、销售等领域的人员和单位进行标准的宣贯和培训，使相关人员能够掌握本标准要求，并在实际工作中具体应用。
预期效益分析

随着松茸在我国食用菌市场份额的扩大，产品类型的增加，原有的松茸标准和食用菌及其制品等相关食品安全国家标准，并不能满足我国松茸产品的需求，所以修订松茸产品国家标准，更好的规范其产品市场，提高产品质量，指导企业生产十分必要。
本标准旨在作为各生产、经营方商定各方共同遵守的技术依据，指导企业生产、经营、销售，规范松茸产品市场，提高其产品整体质量，强化松茸产品的市场竞争力。因此，本标准的制定尽管不能在短期产生可观的经济效益，但从长远看来，本标准对于增强该行业整体实力，提高松茸生产企业的经济效益，扩大其市场影响力具有重要作用。
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