
《井冈干香菇》团体标准编制说明 

 

一、任务来源 

2023 年 7月，由吉安市绿色农产品促进会批准标准立项。 

2.起草单位 

起草单位： 

二、标准制定的目的和意义 

为了进一步发挥我市绿色生态优势，实现绿色生态价值转换，

提升井冈干香菇生产加工单位的产品质量，引导企业绿色生产加

工，通过制订严于国家标准的团体标准，实现井冈干香菇产品质

量提升，生产加工更符合绿色生态的产品，特制订本标准。 

三、标准制定工作过程 

1、成立了标准编写小组，召开了编写小组会议，制订了标准

的编写工作计划安排。 

2、编写小组召开了起草会议，确定了标准的主体框架，主要

内容。 

3、编写小组按照标准编写格式完成了标准拟稿的编写，并征

求了企业、专家意见，形成了意见征求稿。 

四、标准编制原则依据和主要内容 

（一）编制原则 

质量指标和安全指标在符合有关食品安全国家标准的同时，

根据井冈干香菇生产加工的产品质量状况，以及绿色食品的相关



要求，在编制时部分指标高于食品安全国家标准、部分指标达到

绿色食品的要求。 

（二）编制过程中的主要依据 

GB/T 1.1-2020标准化工作导则第一部分：标准文件的结构和

编写。 

GB 38581  香菇 

NY/T 749  绿色食品  食用菌 

GB 7096  食品安全国家标准  食用菌及其制品 

（二）主要内容和说明 

本文件规定了井冈干香菇的术语和定义、要求、检验规则、

标签、包装、储存和运输要求。 

1、术语和定义 

井冈干香菇是在吉安市行政区域内人工种植培养的鲜香菇采

收后，经过预处理、干燥等工艺加工制成的干制香菇。 

2、要求 

（1）场地环境要求：生产环境空气质量应符合NY/T391的要

求。生产场所应清洁卫生，生态环境良好。周边3km 内无污染

源;3km 内无工业固体废弃物、危险废弃物堆放和填埋场;100m内

无禽畜舍、生活垃圾场和死水水塘等危害食用菌的病虫源滋生地。 

（2）原材料要求：鲜香菇应符合GB 7096和GB 38581的要求。

香菇的人工培养产地土壤、水质、基质应符合NY/T391的要求，农

药使用应符合NY/T393的要求。 



（3）生产加工要求：生产加工卫生要求应符合GB 14881的要

求；生产用水应符合GB5749的要求。 

（4）感官要求：通过感官指标的不同对产品进行分级，感官

要求是检测干香菇非常重要的指标。 

（5）产品分级：依据感官要求和水分的不同，分为特级、一

级、二级。 

（6）理化指标：本部分主要提出了干香菇的理化指标：水分

和灰分，其中水分也作为干香菇分级的指标之一。 

质量要求：本部分主要提出了感官、理化、安全、净含量的

要求和检验方法。感官要求是本文件提出划分产品等级的要求，

在感官指标中增加了破损菇的要求，其他指标符合相关的国家标

准即可；理化指标中的水分是干香菇的一项重要指标，根据感官

指标和水分对干香菇进行等级划分，对水分提出了更高的要求，

特级品、一级品的水分要求均高于GB 38581的规定；安全指标中

污染物限量、农药残留限量和食品添加剂限量（二氧化硫）应分

别符合GB 2762、GB 2763和NY/T 749的要求，其中总汞的限量是

≤0.05 mg/kg，国家标准是≤0.1 mg/kg，总砷的限量是≤0.3 mg/kg，

国家标准是≤0.5 mg/kg，这两指标均高于国家标准要求。引导井

冈香菇种植、生产加工企业提升产品品质，打造区域品牌。 

净含量：本文件给出了净含量的要求和检定方法。 

3、检验规则 

本文件的检验规则主要依据GB/T 38581和NY/T 749的规定提出。 



4、标签和标志 

本文件给出了标签和标志应遵守的国家标准，可直接参照执行。 

5、包装、运输与储存 

本文件给出了包装、运输与储存应遵守的国家标准、行业标

准，可直接参照执行。 

五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系 

本文件拟定符合现行法律、法规的相关要求。 

六、重大意见分歧的处理依据和结果 

本标准在起草过程中充分征求了相关企业、专家的意见，对标

准进行了相应的修改，无分歧意见。 

七、作为推荐性标准的建议  

本标准实施后，各生产企业应认真实施，保证产品质量。 

 

标准起草组 

2023 年 7月 30日 

 


