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城口食用菌

1 范围
本标准规定了城口食用菌的术语和定义、要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。
本文件适用于地理标志产品城口食用菌系列产品（香菇、木耳、羊肚菌）。
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 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4806.7 食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品
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  5009.5 食品安全国家标准食品中蛋白质的测定
GB/T 5009.10 植物类食品中粗纤维的测定
GB/T 6192 黑木耳
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7096 食品安全国家标准食用菌及其制品
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 12533 食用菌杂质测定
GB/T 12728 食用菌术语
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 15672  食用菌中总糖含量的测定
GB 19170 香菇菌种
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 
NY/T 391 绿色食品 产地环境质量
NY/T 392 绿色食品 食品添加剂使用准则 
NY/T 393 绿色食品 农药使用准则
NY/T 528 食用菌菌种生产技术规程
3 术语和定义
GB/T 12728、GB 19170界定的和下列术语和定义适用于本文件。
3.1   	
城口食用菌 Chengkou edible fungus
在城口县独特的自然地理环境条件下，加工生产的食用菌产品，包含香菇、木耳、羊肚菌。
3.2   
羊肚菌 Morel
羊肚菌（学名：Morchella esculenta (L.) Pers. ）是羊肚菌科、羊肚菌属真菌，菌盖近球形、卵形至椭圆形，高可达10厘米，顶端钝圆，表面有似羊肚状的凹坑。

3.3   
杂质 impurity
[bookmark: _GoBack]除食用菌以外的一切有机物（包括非标称食用菌以外的杂菌）和无机物。
3.4   
残缺菇incompletion
菌盖破损不完整的菇体。
3.5   
霉烂菇 mouldy spotfruitboby
有霉菌侵染痕迹的菇体。
3.6   
虫蛀菇 wormhole fruitbody
有虫害痕迹的菇体
5    要求
5.1   产地环境及生产过程
食用菌人工培养产地土壤、水质、基质应符合NY/T 391的要求，农药使用应符合NY/T 393的要求，食品添加剂使用应符合NY/T 392的要求，加工过程应符合GB 14881的要求。不应使用转基因食用菌品种。
5.2   羊肚菌栽培技术要求
城口羊肚菌栽培技术要求见附件A。
5.3   感官要求
5.3.1  香菇
5.3.1.1  鲜香菇质量指标
鲜香菇质量指标见表1。

表1 鲜香菇质量指标

	项目
	L 级
	M 级
	S 级

	颜色
	菌盖淡褐色至褐色，菌褶乳白略带浅黄色

	厚度，cm
	≥0.8
	≥0.6

	形状
	扁半球形稍平展或伞形

	开伞度，％
	≤50
	≤60
	≤70

	菌盖直径，cm
	≥6.0 均匀
	6.0～4.0 均匀
	≥4.0

	菌柄长度
	≤菌盖直径

	气味
	香菇特有香味、无异味

	杂质（物）
	不允许混入虫菇、烂菇、霉变菇、虫体、动物毛发和排泄物、金属物、矿物质等杂物



5.3.1.2  干香菇质量指标
干香菇质量指标见表2。

表2 干香菇质量指标

	
项目
	A 级
	B 级

	
	大香菇
	中香菇
	小香菇
	大香菇
	小香菇

	颜色
	菇盖表面有裂痕、纹理呈白色，菌褶鲜黄色、立度好、条纹清晰

	
形状
	
菇体朵形完整、圆整，呈扁球形，盖直径长短比≤1.15
	菇体朵形完整、略畸形盖直径长短比1.15～1.50

	开伞度，％
	                                        60～70
	80

	菌盖直径，cm
	Ф ≥4
	Ф 3～4
	Ф 1.5～3
	Ф ≥4
	Ф 1.5～4

	厚度，cm
	≥0.5cm

	菌柄长度
	≤菇盖半径


5.3.2  黑木耳
黑木耳符合表 3 的规定。
表3 感官指标
	项目
	指  标

	
	一级
	二级
	三级

	耳片色泽
	耳面深黑褐色、有光泽，耳背灰色
	耳面黑褐色、有光泽，耳背灰色
	耳面暗褐色，耳背灰色

	耳片形状
	朵片完整均匀，耳瓣舒展或自然卷曲
	朵片较完整均匀，耳瓣自然卷曲
	耳片较完整均匀

	气味
	具有树木的清香味，无异味

	耳片直径/cm
	0.8～2.5
	0.8～3.5
	0.5～4.5

	  耳片厚度/mm   
	≥1.0
	≥0.7
	≥0.5

	杂质
	≤0.2
	≤0.4
	≤0.8

	拳耳/％
	0
	0
	≤0.5

	流耳/％
	0
	0
	≤0.5

	虫蛀耳
	不允许

	霉烂耳
	



5.3.3  羊肚菌
羊肚菌符合表 4 的规定。
表4 感官指标
	感观指标
	具体要求

	鲜品
	外观形态
	形态完整、大小均匀；菌盖长、菌肉厚，顶稍尖； 菌盖淡黄褐色，表面凹坑纵向排列，由横脉相连；菌柄粗短、中空。

	
	色泽
	菌盖呈褐色至深褐色，菌柄为白色。

	
	气味
	具有羊肚菌特有的香味、无异味。

	
	残缺菇
	≤2.0 %

	
	虫蛀菇
	≤5.0 %

	
	霉烂菇
	不允许

	
	杂质
	≤0.5 %

	干品
	外观形态
	形态完整、大小均匀；菌盖长、菌香浓，顶稍尖； 菌盖褐色，表面凹坑纵向排列，由横脉相连；菌柄粗短、中空。

	
	色泽
	菌盖呈浅茶色至深褐色，菌柄为白色或浅黄色。

	
	气味
	具有干羊肚菌特有的香味、无异味。

	
	残缺菇
	≤2.0 %

	
	虫蛀菇
	≤5.0 %

	
	霉烂菇
	不允许

	
	杂质
	≤0.5 %



5.4   理化指标
5.4.1  香菇理化指标
香菇理化指标见表 5。
表5  理化指标

	项目
	鲜香菇
	干香菇

	颜色
	菇片新鲜、盖面茶褐色，菌褶鲜黄色、菌肉白色

	
水分，%
	菌盖表面干爽、有纤毛或鳞片手
摸不粘、运到销售地菇体不出现水珠
	
≤13.0

	灰分，%
	（干重计）≤7.0
	≤7.0

	          粗蛋白，%
	（干重计）≥12.0
	≥12.0

	          粗纤维，%
	（干重计）≤15.0
	≤15.0



5.4.2  木耳理化指标
木耳理化指标见表 6。
表6 理化指标
	项目
	指    标

	
	一级
	二级
	三级

	粗蛋白质/（g/100g）                              
	≥9.5

	总糖 /（g/100g）                         
	≥32.0

	粗脂肪/（g/100g）                         
	≥0.4

	粗纤维/（g/100g）                        
	3.0～6.0

	灰分/（g/100g）                     
	≤6.0

	水分/（g/100g）                          
	≤12.0

	干湿比
	≥1：10


5.4.3  羊肚菌理化指标
羊肚菌理化指标见表 7。
表7 理化指标
	项目
	指标

	
	鲜品
	干品

	水分,%
	≤92.0
	≤12.0

	灰分,%
	≤13.0 （以干基计）

	蛋白质,%
	≥22.0 （以干基计）



5.5   卫生指标
5.5.1  卫生指标按 GB 7096 执行。
5.5.2  污染物限量符合 GB 2762 规定、农药残留限量符合 GB 2763 规定。
5.6   净含量
预包装产品净含量应符JJF 1070的规定。
6 试验方法
6.1   感官指标
6.1.1  目测

食用菌的颜色深浅、大小、形状、开伞度、菌体完整、菌褶色泽、虫孔、霉斑菇、碎菇体是否符合等级要求，看有无杂质混入。
6.1.2  尺寸测量
6.1.2.1  用尺子测量食用菌的长度、宽度、菌盖直径等。
6.1.2.2  食用菌厚度的测量均是沿中心纵向切开，量菌肉最厚处的厚度。
6.1.3  感官指标
不允许有异味。
6.1.4  褐色菌褶、虫孔、霉斑、残缺菇、虫蛀菇、碎菇体的总量
分取样品2000g，检出菌褶色泽不符、虫孔、霉斑、残缺菇、虫蛀菇、碎菇体称重，计算结果保留小数点后一位。
计算见式(1)。
[image: 8616380e7667a601dfaab2b8d38e913]（1）

Y ——褐色菌褶、虫孔、霉斑、残缺菇、虫蛀菇、碎菇体百分数，%。
m1——褐色菌褶、虫孔、霉斑、残缺菇、虫蛀菇、碎菇体重量，g。
m——样品重量，g。
6.1.5  杂质
按GB/T 12533执行。
6.2   理化指标
6.2.1  水分测定按 GB 5009.3 进行。
6.2.2  灰分测定按 GB 5009.4 进行。
6.2.3  蛋白质测定按GB5009.5 进行。
6.2.4  粗纤维测定按 GB/T 5009.10 进行。
6.2.5  总糖测定按 GB/T 15672  进行。
6.2.6  干湿比按照 GB/T 6192里面的方法测定。
6.3   卫生指标
6.3.1  卫生指标按 GB 7096 执行。
6.3.2  污染物限量符合 GB 2762 规定、农药残留限量符合 GB 2763 规定。
7 检验规则
7.1   组批规则
同一产地、同一批次、同一等级作为一个检验批次。
7.2   交收检验
交收检验为逐批检验，检验合格后方可交收。检验项目为：感官质量指标。
7.3   型式检验
型式检验宜每年进行一次。有下列情形之一者应进行型式检验：
a) 前后两次交收检验结果差异较大；
b) 因人为或自然因素使生产环境发生较大变化；
c) 国家质量监督机构或主管部门提出型式检验要求。
7.4   判定规则
7.4.1  全部检验指标合格，则判定该批次产品合格。
7.4.2  检验结果感官指标和理化指标若有一项不合格，允许加倍抽样进行复检。若仍有一项不合格， 则判定该批产品为不合格。
7.4.3  检验结果中感官指标和理化指标有超过一项不合格，或者卫生指标有不合格项的，则判定为不合格。

8 标志、包装、运输、贮存
8.1   标志
8.1.1  [bookmark: bookmark34]预包装应符合GB 7718、GB 28050标准，散装、即食可不标志。
8.1.2  [bookmark: bookmark35]预包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
8.2   包装
8.2.1  食用菌鲜品包装应符合 GB/T 4806.7的规定。
8.2.2  如使用塑料包装应符合GB/T 4806.7的规定。外包装应符合GB/T 6543 的规定。
8.2.3  包装袋内应附产品合格证，内包装中小包装袋应有净重、营养成分表和使用方法说明书及防潮剂。
8.2.4  需方对包装有特殊要求时，按供需双方商定或合同中规定进行包装。
8.3   运输
8.3.1  不得与有毒品混装，不得用被有毒或其他有害物质污染的运输工具运载。
8.3.2  食用菌鲜品用 1℃～4℃温度可调的冷藏车运输。已进入冷库贮存的食用菌干品,在气温高于 15℃时应用 1℃～4℃可调冷藏车运输。
8.3.3  运输时应有遮蓬，防止雨淋，避免挤压。
8.4   贮存
8.4.1  食用菌鲜品应贮存在 1℃～4℃温度的冷库内。
8.4.2  不得直接裸露空间，应分级后严格密封后贮存。
8.4.3  除符合本标准8.4.2的规定外，三个月以内中短期保存的应避光、常温、阴凉干燥、防虫蛀、防鼠咬、并有防潮设备处贮存。
8.4.4  三个月以上长期贮存的除按本标准 8.4.2的规定外，贮存温度在 1℃～20℃，箱体之间留有一定的空隙。
8.4.5  严禁与有毒、有害、有异味物品混放。







附录A
（规范性附录）
城口羊肚菌栽培技术要求
A.1 选地与整地 
A.1.1 选地 
宜选择地势平坦，土层深厚，排灌良好，土壤疏松肥沃，水源充足，无污染的田地。 
A.1.2 整地 
A.1.2.1 提前清除秸杆、杂草等各种杂物，开挖排水沟。 
A.1.2.2 翻耕土壤1次～2次，翻耕深度15cm～20cm，翻耕时每667 m2可施腐熟有机肥350kg～400kg，并平整土面。 
A.1.2.3 划线确定厢面、走道宽度，厢面宽80cm～100cm，走道宽40cm～50cm、深15cm～20cm。
A.2 菇棚建设 
A.2.1 应根据种植地块及环境条件合理搭建菇棚，菇棚应结实牢固，能防风、防雪、防坍塌。 
A.2.2 以温室大棚做菇棚时，大棚长度≤30 m，宽度6m～8m，顶高2.5m～4.0m，并在大棚的四周及顶部用遮光率为70%～75%的遮阳网进行全面覆盖。 
A.2.3 以平棚为菇棚时，棚高1.8m～2.0m，宜采用遮光率为70%～75%的遮阳网均匀覆盖。 
A.2.4 菇棚内宜配套安装微喷灌设施
A.3 播种 
A.3.1 品种选择 
选择具有抗病性好、抗逆性强、优质丰产且适应城口县地区种植的野生羊肚菌品种。
A.3.2 菌种制备 
按NY/T 528中4.7.1.2，4.7.1.3，4.7.1.4规定方法进行母种、原种、栽培种菌种制备。 
A.3.3 菌种质量 
按NY/T 528中4.5.2规定方法进行菌种质量检验。
A.3.4 播种方法 
播种前应调节土壤湿度，采用分厢定量的方法，将菌种从容器内倒入塑料盆与拌种剂拌匀均匀地撒播在厢面上，或沟播在播种沟内，之后覆土覆盖菌种，覆土厚2cm～3cm。 
A.3.5 播种量 
每667m²菌种用量：袋装种200袋～220袋（规格17cm×33cm）；瓶装种550瓶～600 瓶（菌种瓶容量为450ml～500ml）。 
A.4 发菌期管理 
A.4.1 控温控湿 
播种3d后，浇透水，之后根据土壤湿润情况及时浇水，保持土壤湿润，气温较低时，可在棚内增建塑料小棚或覆盖地膜，气温回升后拆除。 
A.4.2 营养袋放置 
当厢面明显出现菌丝后及时摆放营养袋，将营养袋与土壤接触面打孔，孔距宜为1cm。营养袋按40cm～50cm的间距呈品字型均匀地摆放在厢面上，打孔面与土壤紧密接触。营养袋每667m²用量 2000袋～2400袋。每667m²小麦用量≥350kg。 
A.5 出菇期管理 
棚内温度控制在8℃～20℃，空气相对湿度85%～90%，保持厢面土壤湿润、通风良好、防止阳 光直射。现原基后宜及时移除营养袋。 
A.6 采收 
A.6.1 当羊肚菌子囊果的蜂窝状凹陷部分基本展开，菌盖颜色由前期的灰黑色转变成深褐色，菌柄颜色由浅白色到纯白色时及时采收。 
A.6.2 采收时用手扶住子实体，用小刀在菌柄基部与土壤交接处整齐切断，清除基部泥土和杂质，轻放于干净的容器内。 
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