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《地理标志产品 楚雄牛肝菌采收技术规程》

团体标准编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

云南省地理标志产业协会关于《地理标志产品 香格里拉松茸保育促

繁技术规程》等 5项团体标准立项的公告（云地协〔2023〕034 号），云

南省农业科学院生物技术与种质资源研究所申请的 T / YGIIA 000—2023

《地理标志产品 楚雄牛肝菌采收技术规程》团体标准批准立项。

（二）起草单位、协作单位

起草单位：云南省农业科学院生物技术与种质资源研究所。

协作单位：南华县林业和草原局、南华县检验检测所、楚雄彝族自治

州野生菌产业技术研究所、云南省农业科学院园艺作物研究所、迪庆藏族

自治州绿色食品发展中心。

（三）主要起草人

姓名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工

田果廷 男 研究员
云南省农业科学院生物技

术与种质资源研究所
项目负责人，统筹协调

姚春馨 女 副研究员
云南省农业科学院生物技

术与种质资源研究所

资料收集，文本审核，

意见处理

自正权 男 林业工程师 南华县林业和草原局 资料收集，文本审核

余平 女 助理研究员
云南省农业科学院生物技

术与种质资源研究所
意见处理、文本修改

常艳 女 助理工程师 南华县检验检测所 资料收集、文本修改
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姓名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工

刘家迅 男 研究员
云南省农业科学院园艺作

物研究所
资料收集，文本审核

鲁招弟 女 林业工程师 南华县林业和草原局 资料收集，文本修改

陈晓艳 女 高级实验师
云南省农业科学院生物技

术与种质资源研究所
资料收集，文本修改

罗志强 男 农艺师 南华县林业和草原局 资料收集

张艳波 女 未取得
楚雄州野生菌产业技术研

究所
资料收集

梁明泰 男 副研究员
云南省农业科学院园艺作

物研究所
资料收集

陶南 女 助理研究员
云南省农业科学院生物技

术与种质资源研究所
资料收集

杨继生 男 高级兽医师
迪庆藏族自治州绿色食品

发展中心
资料收集

王珍 女 未取得
楚雄州野生菌产业技术研

究所
资料收集

曾民 男 助理研究员
云南省农业科学院生物技

术与种质资源研究所
资料收集

二、制定标准的必要性和目的意义

食用菌含高蛋白、低脂肪以及人体所需多种氨基酸和微量元素，具有

许多食品所无法替代的保健作用，符合现代健康饮食理念，深得广大消费

者的喜爱。2021年，全国食用菌行业贯彻落实新发展理念，积极应对疫情，

努力克服困难，实现了平稳增长。据中国食用菌协会对全国 29个省、自
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治区、直辖市（不含宁夏、海南和港澳台等省区）的统计调查及对产量、

产值、品种与出口情况的分析，2021年全国食用菌总产量 4133.94万吨（鲜

品计），总产值 3475.63 亿元，全国各类食用菌产品年出口数量为 65.19

万吨、创汇金额 28.67亿美元。

云南省食用菌多样性显著，已知 900种以上，占中国已知的 90%，世

界的 45%。食用菌是云南传统优势产业，野生食用菌适应生长面积、产量、

产值均居全国第 1位，商品野生食用菌占全国的 70%以上。据省食用菌产

业升级发展办公室统计，2022年，全省食用菌总产量 98.33万吨，总产值

382.61亿元。其中：野生食用菌产量 31.61万吨，产值 250.54亿元；栽培

食用菌产量 66.72万吨，产值 132.07亿元。全省食用菌出口 9256.54吨、

出口额 1.7亿美元。

楚雄州是云南省乃至全国野生菌资源最为丰富的地区。近年来野生食

用菌产业被列为楚雄州地方特色优势产业，得到前所未有重视和发展。楚

雄州农业局杨永生、州林科所杨宇华、楚雄师院罗思远等调查均表明：楚

雄州境内野生食用菌覆盖面积广、出菌时间长，出菌区域覆盖全州 10县

市国土面积的 44.5%，占全州森林面积 68.9%的 1345.89 km 2 山林中均发

现有野生食用菌生长，产菌期 6~10 月，主要分布在海拔 1300~2500 m之

间降水量、湿度、温度和光照适中的半湿性常绿阔叶林、云南松和针阔混

交林地带的稍偏酸性黄壤或沙壤土中 [1-4] 。

楚雄州野生食用菌资源蕴藏储量大，种类丰富。较为名贵的野生食用

菌大约有 50 多种，主要是松茸、牛肝菌、干巴菌、鸡油菌、青头菌及块

菌等，分布广、储量大、产出周期长、产量高、质量好 。[5]
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牛肝菌在楚雄州 1市 9县 101个乡(镇)有分布，尤以楚雄、南华、禄

丰、双柏、牟定、大姚等县(市)产量较大，为楚雄地区主要出口的野生食

用菌。面积 1867.3万亩，占全州有林地面积 2830.5万亩的 65.97%，

2014~2018年平均产量 9648.1吨。[6]

楚雄牛肝菌品质独特，具有食之口感滑糯、菌味浓香鲜甜、食后唇齿

留香等特点，是楚雄州重要的出口创汇商品。为维护楚雄牛肝菌的质量、

声誉，加强品牌建设，楚雄州人民政府向国家质检总局提出申报楚雄牛肝

菌地理标志产品保护申请，并于 2016年 12月获国家质检总局批准保护，

“楚雄牛肝菌”被国家质检总局批准为“国家地理标志保护产品”，批准的

楚雄彝族自治州保护范围内符合文件规定的牛肝菌产品，主要有白牛肝菌

复合群（Boletus bainiugan species complex）（俗称美味牛肝菌）、远东皱

盖牛肝菌（Rugiboletus extremiorientalis）（俗称黄牛肝）、茶褐牛肝菌

（Sutorius brunneissimus）和灰褐牛肝菌（Boletus griseus）（俗称黑牛肝）

等种类。[7]

牛肝菌产品市场需求度高而自然资源量不足，相关的技术研究较多。

邓百万等[8]研究了培养基的筛选，刘琼波等[9]研究菌种分离培养，陈今朝

等[10]研究了菌丝体营养特性， 段福文等[11]研究了 4种野生食用菌子实体

生长过程，杨燕等[12]探讨 3种因素对美味牛肝菌保鲜效果的影响，桂明英

等[13]研究了采收成熟度对牛肝菌保鲜贮藏的影响，鲁永新等[15]分析了楚雄

州野生食用菌气候生境，孙丽平等[16]研究云南产 6种野生食用牛肝菌的营

养成分及抗氧化特性，桂明英等[17]分析云南美味牛肝菌营养成分，刘秋鸣

等[18]研究云南产黄皮疣柄牛肝菌基本营养成分和抗氧化活性，郭磊等[19]
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开展云南美味牛肝菌复合调味料配方的优化研究，罗晓莉等[20]研制美味牛

肝菌风味沙拉酱，郭秀峰等[21]研究黑牛肝菌调味酱的制作工艺，施汉钰等

[22]研究美味牛肝菌酒饮品配制工艺，闫靖等[23]开展牛肝菌的储存与运输保

鲜技术研究与运用。涵盖人工驯化、子实体生长、保鲜、贮藏、气候生境、

成分和活性、加工及产品开发、储存与运输等，但未能形成相应的技术标

准体系。GB/T 23191—2008牛肝菌 美味牛肝菌[24]规定了美味牛肝菌的产

品分类、试验方法、检验规则及标志、标签、包装、运输和贮存；

DB53/T437-2012 牛肝菌采集方法[25]规定牛肝菌的采收要求及采后贮存处

理；DB53/T463-2013出口美味牛肝菌加工规格要求[26]规定了出口美味牛肝

菌加工规格的产品分类、要求、检验方法和检验规则；DB53/T730-2015美

味牛肝菌采后速冻保鲜技术规程[27]规定了美味牛肝菌采收质量、采后处

理、产地运输和分级处理、速冻保鲜、包装、库房准备、入库、堆码、贮

藏、出库及运输等技术要求；DB53/T 857—2018地理标志产品 楚雄牛肝

菌[28]规定了地理标志产品楚雄牛肝菌的术语和定义、保护范围、立地条件、

产品分类、采收、加工工艺、要求、检验方法、检验规则及标志、包装、

运输、贮存等内容。未检索到楚雄牛肝菌采收技术相关的国家标准、行业

标准和云南地方标准。我国牛肝菌标准未形成体系，尚缺乏有针对性的楚

雄牛肝菌采收技术研究及标准。

楚雄牛肝菌等野生菌的采集者，其采收方法及工具，大多违背楚雄牛

肝菌等野生菌发生和发育的基本特性和规律，滥采滥挖致使原生地受到严

重干扰破坏。楚雄牛肝菌等野生菌幼菇有很大的增产空间，按照楚雄牛肝

菌平均价格每公斤 30元计算，一个楚雄牛肝菌的幼菇，重约 20g 左右，
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仅价值 0.6元，如果再在林地里生长 6天左右，重量可达到 70g左右，价

值就能增长 3.5倍多，达到 2.1元以上。市场上，有 20%以上是幼菇，按

照楚雄牛肝菌鲜品年平均产量 9650吨计算，意味着有 1930吨幼菇被采，

经济损失达到 14475万元。牛肝菌主要通过成熟开伞的子实体菌管上的担

孢子繁殖下一代，没有达到生理成熟的牛肝菌其繁殖下一代的担孢子也是

没有完全成熟的，如果长期缺乏新的成熟孢子萌发对地下菌丝的补充与更

新，久而久之会导致菌塘的衰退，无新菌塘生成，牛肝菌就会减产、绝产。

楚雄牛肝菌采摘之后，要经历整理、分级、包装、存储、运输和销售

等诸多环节才能到消费者的手中。采摘后的楚雄牛肝菌保鲜期很短暂，加

之采摘季节温度较高，子实体水分散失较快；采摘后子实体的呼吸作用和

新陈代谢并没有停止，牛肝菌仍保持着强烈的新陈代谢活动；在储存和运

输过程中易受到机械损伤和微生物污染，导致子实体褐变；若保鲜技术不

够好，将造成牛肝菌腐败变质，大大降低营养价值和商品价值[23]。牛肝菌

的呼吸代谢活动是影响其保鲜贮藏的关键因素。因此，采用融合冷藏保鲜、

速冻保鲜、气调保鲜等保鲜技术，使牛肝菌的代谢活动强度尽可能降至最

低程度，才能延长保质期[23]。罗晓莉等[14]采用低温、气调和微波 3 种保鲜

方法对美味牛肝菌进行贮藏保鲜研究，发现适当的低温、气调和微波处理

均可有效延长保鲜期，降低腐烂率和失重率。目前已有气调保鲜技术、减

压处理技术和壳聚糖涂膜保鲜技术[29]等。这些技术能够保障其在较长时间

贮存不变质，也可以较好地保存野生食用菌中的营养成分和挥发性风味物

质，但还未得到大规模地应用。

科学合理的楚雄牛肝菌标准化采收技术，就是要求不要采收幼菇，以
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减少损失；达到成菇（经济成熟）标准以上才适时采收，有效提高楚雄牛

肝菌等野生菌在单位面积林地内的产量，获得最佳经济效益。适度保留开

伞菇成熟菇的子实体，以散发孢子促进新一轮繁殖；分析楚雄牛肝菌腐烂

变质和污染褐变的成因，采用低成本、易操作、效果好的措施，建立合理

保鲜贮藏运输等技术措施，减少采后腐烂变质和污染褐变，提升楚雄牛肝

菌等野生食用菌产业的经济效益。保护楚雄牛肝菌等野生菌赖以生存的生

态环境，规范楚雄牛肝菌的采收技术，达到可持续利用的目的，对于进一

步提高楚雄牛肝菌的产量和质量，持续保持地理标志保护产品楚雄牛肝菌

的质量、声誉，发展地方经济、实现企业增收、农民增效将发挥重要的作

用。现行的牛肝菌国家标准和云南省地方标准，与目前楚雄牛肝菌相关的

研究成果还有一定差距，仍需进一步创新楚雄牛肝菌采收关键技术，凝练

出技术标准，在楚雄牛肝菌主产区推广使用，促进楚雄牛肝菌稳产增产的

同时提高楚雄牛肝菌品质以满足市场需求，对楚雄牛肝菌产业的可持续发

展具有重要意义。

三、主要起草过程

（一）成立起草小组

成立标准起草组，起草组成员主要由云南省农业科学院生物技术与种

质资源研究所、南华县林业和草原局、南华县检验检测所、楚雄彝族自治

州野生菌产业技术研究所、云南省农业科学院园艺作物研究所、迪庆藏族

自治州绿色食品发展中心等共十多人组成，并按标准内容制定工作计划。

（二）收集资料及调研

标准起草组积极开展食用菌产业调查研究，广泛收集相关资料。组织
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查询、收集国际、国内先进的、现行有效的牛肝菌相关标准。经检索，未

检索到国外牛肝菌采收相关标准；检索到牛肝菌相关国家标准和云南地方

标准有五项。GB/T 23191—2008牛肝菌 美味牛肝菌[24]规定了美味牛肝菌

的产品分类、试验方法、检验规则及标志、标签、包装、运输和贮存；DB53/T

437—2012 牛肝菌采集方法[25]规定牛肝菌的采收要求及采后贮存处理；

DB53/T 463—2013出口美味牛肝菌加工规格要求[26]规定了出口美味牛肝

菌加工规格的产品分类、要求、检验方法和检验规则；DB53/T 730—2015

美味牛肝菌采后速冻保鲜技术规程[27]规定了美味牛肝菌采收质量、采后

处理、产地运输和分级处理、速冻保鲜、包装、库房准备、入库、堆码、

贮藏、出库及运输等技术要求；DB53/T 857—2018地理标志产品 楚雄牛

肝菌[28]规定了地理标志产品楚雄牛肝菌的术语和定义、保护范围、立地

条件、产品分类、采收、加工工艺、要求、检验方法、检验规则及标志、

包装、运输、贮存等内容。国内未检索到楚雄牛肝菌采收技术相关的国家

标准、行业标准和云南地方标准。我国牛肝菌标准未形成体系，尚缺乏有

针对性的楚雄牛肝菌采收技术研究及标准。

项目组人员常年致力于食用菌相关工作，近年来到牛肝菌主产区昆

明、楚雄、玉溪、大理、保山、普洱等州(市)调研牛肝菌产业发展情况，

了解牛肝菌产业发展趋势，掌握牛肝菌产业现状，分析制约牛肝菌产业发

展的标准化问题；特别是对楚雄牛肝菌主产区的楚雄、南华、禄丰、双柏、

牟定、大姚等县(市)牛肝菌采收情况进行深入的调查和研究。结合前期所

收集到的资料和牛肝菌采收现状，通过比较和分析，确定制定《地理标志

产品 楚雄牛肝菌采收技术规程》标准中的适用范围和技术要求。
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（三）标准起草

标准起草组紧紧围绕云南食用菌产业发展需求和产业“十四五”发展

规划目标，认真组织学习标准制定的相关文件，严格按照 GB/T 1.1—2020

《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结构和起草规则》要求，起

草《地理标志产品 楚雄牛肝菌采收技术规程》团体标准，形成工作组讨

论稿。组织起草组成员针对讨论稿进行多次认真讨论、征求意见，不断修

改完善标准内容，形成标准制定初稿。

（四）形成征求意见稿

标准起草小组组织楚雄牛肝菌采收、标准使用相关企业、组织和人员，

以及起草组人员，对讨论稿进行多次讨论、修改后，形成标准征求意见稿。

（五）征求意见及送审

组织制标起草小组起草标准征求意见稿，在全国范围内向具有代表性

的科研院所、政府部门和企业广泛征求意见和建议。汇总并处理反馈意见

和建议，对征求意见稿进行修改，形成标准送审稿。

（六）技术审查及报批

2024年 03月 20日，组织召开标准技术审查会议。会议结束后汇总专

家意见，对送审稿进行修改和完善，制定《地理标志产品 楚雄牛肝菌采

收技术规程》标准报批稿，完善《编制说明》，上报相关部门审批。

四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系

（一）制定标准的原则和依据

本标准的编写过程遵循科学性、统一性、适用性、规范性和可行性的

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
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和可操作性。

科学性：项目组在多年楚雄牛肝菌技术研究和基地示范推广的基础

上，了解国内外牛肝菌领域的科技动态，分析技术标准在我国牛肝菌采收

技术领域的重要作用，围绕我国牛肝菌采收技术相关参数进行研究，按照

理论结合实际的原则，提出规范性要求，科学的编制标准内容，具有全面

性和科学性。

统一性：项目组在查阅牛肝菌国内外先进技术和标准的基础上，充分

结合楚雄牛肝菌采收现状，分析各环节的共性关键问题，明确需要统一协

调的技术事项，按照一定的秩序和内在联系形成较完整的技术纲领，实现

标准的协调统一性。

适用性：本标准规定了地理标志产品楚雄牛肝菌采收技术的术语和定

义、形态特征、采收、质量要求、检验方法、贮藏处理、包装及运输等内

容。合理提出采收原则、采收前准备、采收时期、采收方法、感官要求、

理化要求、安全指标、净含量、检验方法、贮藏方式、贮藏温湿度、贮藏

期限以及包装、运输等要求，具有广泛的适用性和可操作性。

规范性：本标准严格按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部

分：标准化文件的结构和起草规则》给出的规则进行编写，符合标准规范

性要求。

（二）与现行法律、法规、标准的关系

本标准与现行法律、法规、强制性标准协调一致，没有冲突。

五、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

（一）范围
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本标准规定了地理标志产品楚雄牛肝菌采收技术的术语和定义、形态

特征、采收、质量要求、检验方法、贮藏处理、包装及运输等内容。

本文件适用于中华人民共和国国家知识产权局根据《地理标志产品保

护规定》批准的楚雄彝族自治州保护范围内符合本标准规定的牛肝菌产

品。包括：白牛肝菌复合群（Boletus bainiugan species complex）（俗称美

味牛肝菌）、皱盖牛肝菌（Rugiboletus extremiorientalis）（俗称黄牛肝）、

茶褐牛肝菌（Sutorius brunneissimus）和灰褐牛肝菌（Boletus griseus）（俗

称黑牛肝）等四个种类的楚雄牛肝菌的采收。

（二）规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的

条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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 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 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品

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 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
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GB/T 12728 食用菌术语

GB/T 23191 牛肝菌 美味牛肝菌

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

国家市场监督管理总局令第70号（2023）《定量包装商品计量监督管

理办法》

（三）术语和定义

GB/T 12728界定的术语和定义适用于本文件。

1、牛肝菌 Bolete

隶属于担子菌门 (Basidiomycota)、牛肝菌目(Boletales)、牛肝菌科

(Boletaceae)、牛肝菌属（Boletus），是一类能与植物共生的外生菌根性食

用菌。

2、楚雄牛肝菌 Bolete-chuxiong

中华人民共和国国家知识产权局批准的楚雄彝族自治州保护范围内

符合本文件规定的牛肝菌产品，主要有白牛肝菌复合群（Boletus bainiugan

species complex）（俗称美味牛肝菌）、皱盖牛肝菌（ Rugiboletus

extremiorientalis）（俗称黄牛肝）、茶褐牛肝菌（Sutorius brunneissimus）

和灰褐牛肝菌（Boletus griseus）（俗称黑牛肝）等种类。

3、子实体 Fruit body

产生孢子的真菌组织器官。食用菌中供食用的菇体。楚雄牛肝菌供食

用的菇体都是子实体。

4、菌盖 Pileus;cap

伞菌生长在菌柄上产生孢子的组织结构。楚雄牛肝菌的菌盖由菌肉和
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菌管组成，是主要食用部分。

5、菌管 Tube

子实体上菌盖下侧着生孢子的管状结构。

6、菌柄 Stipu;Stalk

子实体上支撑菌盖的柱状组织结构。

7、菌肉 Context

菌盖着生菌褶或菌孔的组织结构。楚雄牛肝菌菌肉指菌盖表皮和菌管

之间的部分。

8、幼菇 Young Bolete-chuxiong

菌盖紧贴菌柄、菌管不外露，子实体长度在 7cm以下，未成熟的楚雄

牛肝菌。

9、过熟菇 Overmaturation Bolete-chuxiong

楚雄牛肝菌的菌盖完全开伞，向外翻卷，破裂。

（四）楚雄牛肝菌子实体形态特征

按照原国家质量监督检验检疫行政主管部门批准的楚雄彝族自治州

保护范围内符合本文件规定的牛肝菌产品，主要有白牛肝菌复合群

（Boletus bainiugan species complex）（俗称美味牛肝菌）、皱盖牛肝菌

（Rugiboletus extremiorientalis）（俗称黄牛肝）、茶褐牛肝菌（Sutorius

brunneissimus）和灰褐牛肝菌（Boletus griseus）（俗称黑牛肝）等种类。

根据资料文献的描述，结合对楚雄牛肝菌样品形态特征的检验和观察，确

定楚雄牛肝菌子实体形态特征[6][7][11][28][30]。

楚雄牛肝菌子实体形态特征见表 1。
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表 1 楚雄牛肝菌子实体形态特征

（五）采收

段福文等[11]等研究楚雄地区 4 种野生菌子实体生长过程，得出牛肝

菌等四种野生食用菌子实体从菌蕾形成到腐烂整个过程的历时时间、生长

周期及达到各商品级别的生长时间等。明确牛肝菌等四种野生食用菌从菇

蕾形成到成菇（经济成熟菇）所需的平均时间及平均个体大小，即质量达

到经济价值最大、重量最高的有效时间，然后采取科学合理的采收技术措

施，从而有效提高牛肝菌等四种野生食用菌在单位面积林地内食用的最高

经济收益。4种野生食用菌在楚雄地区的平均生长周期为松茸 12d～15d；

美味牛肝菌 8d～10d；干巴菌 30d～40d；块菌 180d～210d。4种野生食用

菌在 4个生长期中，在成菇期平均日高生长、平均日径生长最快。通过大

量的调查观测数据，得出楚雄地区 4 种野生食用菌不同时期的不同指标，

最有生产实际指导意义的为 4种野生食用菌达到成菇时单个重量、高度、

菌盖直径的平均指标，分别为松茸 76.05g、10.55cm、6.3cm；美味牛肝菌

名 称 主 要 特 征

白牛肝菌复合群

（俗称美味牛肝菌）

外形：菌盖半球形、表面凸凹，菌柄粗棒状、纺锤状基部稍膨大；

色泽：菌盖黄褐色至褐色，菌柄上部乳白下部浅黄褐色、有乳白

网纹，菌肉白色，子实体受伤不变色。

皱盖牛肝菌

（俗称黄牛肝）

外形：菌盖近半球形、表面疣凸密被绒毛，菌柄圆柱形；

色泽：菌盖黄棕色至黄褐色或棕褐色，菌柄淡黄色至黄褐色，菌

肉淡黄色，子实体受伤不变色。

茶褐牛肝菌

（俗称黑牛肝）

外形：菌盖近平展、形似木碗，菌柄圆柱形、等粗或基部稍膨大；

色泽：菌盖褐色至深褐色，菌柄黄色、黄褐色至深褐色，菌肉黄

色、黄褐色，子实体受伤变色。

灰褐牛肝菌

（俗称黑牛肝）

外形：菌盖近半球形、形似木碗，菌柄细圆柱形、基部多不膨大；

色泽：菌盖灰黑色，菌柄灰黑色、自上而下具网纹、基部橙色，

菌肉白色、乳白色、淡橙色，子实体受伤变色。
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44.9g、8.84cm、6.45cm；干巴菌 17.3g、4.88cm、6.45cm；印度块菌 15.46g、

3.3cm、3.3cm。通过大量的访问调查，得出楚雄地区 4 种野生菌产菇、高

峰、落潮及平均历时时间，分别为松茸 6月下旬、8 月、11 月上旬、140

d；美味牛肝菌 6 月上旬、7 月、9 月中旬、110 d；干巴菌 6 月中旬、7

月～8月、10月中旬、130d；块菌 9月下旬、10月底、次年 1月初、110d。

桂明英等[13]研究了采收成熟度对牛肝菌保鲜贮藏的影响，得出结论：成

熟牛肝菌因其在大自然生长的时间较长�易被害虫及病菌侵染�而且菌体

已成熟甚至完熟�这意味着菌体开始走向衰亡�所以不耐贮藏；中等成熟牛

肝菌正是生长的旺盛时期�各项生长指标均处于较高时期�抵御不良环境

的能力较强�而且采收后可以有一段后熟的时间�所以中等成熟牛肝菌较

耐贮藏；从保鲜变化情况来看�幼小牛肝菌色泽易发生变化�可能由于幼小

牛肝菌生长发育未完全�体内色素及酶等物质变化较快；在相同贮藏温度

下（15℃）呼吸强度测定变化说明�中等成熟牛肝菌呼吸强度最小且变化

幅度也最小�这与外观的综合评定相吻合。从呼吸和外观的评定中可以得

出�中等成熟的牛肝菌最耐贮藏。

幼菇有很大的增产空间，合理采收牛肝菌就是要求不要采收幼菇，以

减少损失。规范采收技术，牛肝菌幼菇长出后，不要随意碰它，尽量减少

对它的干扰，当长出地面，高 7厘米以上达到商品成熟期，经济价值最高

时，方可采收。正确的采收方法是扒开子实体周围的腐殖质，拿住菌柄轻

轻拔出子实体(牛肝菌)，轻巧拔掉粘在基部或菌体上的泥土杂质，放入竹

篮(竹筐)，忌用塑料袋等不透气器物盛放，以保持其新鲜度。最后用腐殖

质覆盖菌塘。牛肝菌主要通过成熟开伞的子实体菌管上的担孢子繁殖下一
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代。7厘米以上的子实体经济价值才是最高的，但形态成熟并不等于生理

成熟，没有达到生理成熟的牛肝菌其繁殖下一代的担孢子也是没有完全成

熟的。没有承包经营管理的林地，广大群众见菌就采、大小统采，几乎没

有成熟的牛肝菌作为菌种繁殖下一代，尤其是采摘小童菌不仅造成资源巨

大浪费，而且地下菌丝生长发育几代以后也会退化衰变，如果长期缺乏新

的散落孢子萌发对地下菌丝的补充与更新，久而久之会导致菌塘的衰退，

无新菌塘生成，牛肝菌就会减产、绝产。因此，要求 20平方米左右必须

留一个开伞的比较成熟的子实体，散发孢子重新开始新一轮繁殖。

在前期调查研究的基础上，依据试验验证的结果，参考相关文献资料，

结合我国牛肝菌标准现状与技术创新分析，按照理论结合实际的原则，提

出地理标志产品楚雄牛肝菌采收技术规程的采收原则、采收前准备、采收

时期和采收方法。

1、采收原则

采收发育成熟的楚雄牛肝菌；不采幼菇和过熟菇。

2、采收前准备

采收用容器应清洁、透气、干燥、底部平整，内垫柔软衬垫物；符合

GB 4806.1的要求。

3、采收时期

楚雄牛肝菌采收期为 5月~10月；宜在牛肝菌出土后 5d～9d，牛肝菌

子实体长度 7 cm以上采收。

4、采收方法

（1）工具
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应该使用竹或木制成的工具采摘，不应该使用大型铁质工具采挖。

（2）清理

清理开楚雄牛肝菌周围的树枝、杂草、石块等杂物。

（3）采摘

采收时，一手握住菌柄，另一手用工具剥开表土，轻轻取下楚雄牛肝

菌，清除子实体上的泥土及其他杂质。

（4）采摘后的子实体轻放在采收容器内，装菌高度不宜超过 30cm，防止

子实体相互摩擦，减少和避免机械损伤；及时转移到就近的冷藏场所；来

不及转移时，应放在阴凉、通风的场所，防止日晒、雨淋和污染。

（5）采摘后将采集点重新覆盖好，最大限度保持采集点的原来状态。

（六）质量要求

通过对楚雄牛肝菌主要产区、楚雄牛肝菌保育促繁试验示范推广基

地、贸易市场、加工和销售企业调研走访，标准起草组了解到目前楚雄牛

肝菌从形态、色泽、气味、子实体长度、霉烂菇、虫蛀菇、杂质来划分等

级。因此，本标准以这些指标作为划分等级的依据。根据生产实践、试验

验证，广泛征求生产、加工企业和销售企业的意见和建议，结合国内外市

场要求，对楚雄牛肝菌进行了相应的三个等级产品的形态、色泽、气味、

子实体长度、霉烂菇、虫蛀菇、杂质、水分、灰分、粗蛋白（以干物质计）

等品质要求和规范性规定。

在查验相关资料、征求意见的基础上，结合市场需求和对产品的实际

具体要求，参照《食品安全国家标准 食用菌及其制品》（GB7096-2014）

[31]，统一确定楚雄牛肝菌的感官要求和理化要求。感官要求应符合表 2
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规定；理化要求应符合表 3规定。

1、感官要求

根据对样品的感官指标测定，产地不同的楚雄牛肝菌具有的外观形态

特征有一定差异。

表 1 感官要求

2、理化要求

应符合表 2规定。

表 2 理化要求

项 目（g/100g） 指 标

水分 ≤92.0

灰分，g/100g ≤8.0

粗蛋白（以干物质计） ≥12.0

3、安全指标

标准中涉及的安全指标、污染物限量和农药残留限量，均有相应的国

项 目
指 标

一级 二级 三级

形态

菌体完整，菌盖厚

实未扩张，菌管排

列紧密，菌肉紧实。

菌体完整，菌盖较厚

实、扩张，菌管排列

较松散，菌肉较紧实。

菌体不完整，菌盖完全

扩张或畸形，菌管排列

松散，菌肉不紧实。

色泽 具有楚雄牛肝菌应有的颜色，有光泽

气味 具有楚雄牛肝菌应有的香气，无异味

子实体长度/cm ≥7

霉烂菇 不允许

虫蛀菇/% ≤1.0 ≤3.0 ≤5.0

杂质/% ≤1.0 ≤3.0
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家标准，因此，本标准直接引用。

安全指标应符合 GB 7096和国家相关规定。

污染物限量应符合 GB 2762的规定；

农药残留限量应符合 GB2763的规定。

4、净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

（七）检验方法

本标准不涉及分析方法和指标分析测试方法。

1、感官要求

（1）形态、色泽、气味

自然光线下用目测、手摸、鼻嗅的方法进行检测。

（2）子实体长度

用精确度为 0.1mm的量具，量取每个楚雄牛肝菌从菌盖顶部到菌柄基

部的长度。

（3）虫蛀菇、杂质

杂质按 GB/T 23191[32]的定义。

随机抽取样品 500g(精确至±0.1g)，分别拣出虫蛀菇、杂质，用感量为

0.1 g的天平秤其质量，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。

计算公示如下：

X  m1 / m  100% ………………………………(1)



20

式中：

X——虫蛀菇、杂质的百分率，％；

m1——虫蛀菇、杂质的质量，g ；

m——样品的质量，g。

2、理化指标

本标准中涉及的水分、灰分、 粗蛋白和净含量等指标的检

测方法，均有相应的国家标准，因此，本标准直接引用。

（1）水分

按 GB 5009.3规定的方法测定。

（2）灰分

按 GB 5009.4规定的方法测定。

（3）粗蛋白

按 GB 5009.5规定的方法测定。

3、净含量

按 JJF 1070规定的方法测定。

（八）采后贮藏处理

牛肝菌被采后依然保持着强烈的新陈代谢活动，释放出大量的 CO2和

热量，会造成重量减轻、开伞、皱 缩和褐变等变化，严重降低了牛肝菌

的商品外观和食用价值[33]。牛肝菌的采集收购是一个由量小分散到逐步

集中的过程，从采集到加工的时间、地域跨度长；采后生命活动旺盛，组

织脆嫩，表面没有保护结构，极易变质腐烂。目前主要采用的保鲜方法有



21

自然鲜贮、低温气调储藏、化学保鲜、涂 膜保鲜、辐照保鲜等 [2-4]。由

于牛肝菌极易虫变、腐烂，目前新鲜牛肝菌的保鲜尚无系统、成熟、可供

推广的保鲜技术。杨燕等[12]研究 3种关键因素对美味牛肝菌保鲜效果的

影响，认为现有的美味牛肝菌产业链流通中，储藏多采用低温冷藏，即在

2℃~4℃的低温下和 90%~95%的相对湿度下能贮藏 0.5 d~1 d。罗晓莉等[14]

采用适当的低温、气调和微波处理，可有效延长鲜美味牛肝菌的保鲜期，

降低腐烂率和失重率。剔除牛肝菌柄、脚后在 2℃、5%O2 、5%CO2 环境

下微波处理 5s后可以保鲜 15d。樊建等[34]用聚糖-棘托竹荪菌丝体提取液

对牛肝菌保鲜，有效抑制了牛肝菌的蒸腾作用、呼吸作用及营养成分的过

度损失，牛肝菌保鲜达 3 d~5d。张微思等[35]研究得出红牛肝菌（Boletus

rubellus Krombh）采用去泥脚、清洗后用可食性保鲜剂（1%黑虎掌菌提取

液+0.75%竹荪提取 液+0.5%壳聚糖）保鲜，保鲜期可延长 7d以上。根据

楚雄牛肝菌的品质和流通要求，通过科学实验、检测分析，规定了贮藏温

湿度以及贮藏期限等。

1、贮藏要求

不得与有毒、有害、有异味和易于传播霉菌、虫害的物品混合贮藏。

2、贮藏方式

可采用冰袋、气调、冷藏等方式直接包装销售或进入物流运输，也可

置于已消毒的冷藏库内贮藏。

3、贮藏温湿度

楚雄牛肝菌保鲜温度宜为 1℃~5℃，相对湿度宜为 85%~95%。

4、贮藏期限
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采收后的楚雄牛肝菌，贮藏保鲜期不宜超过 3d。

（九）包装、运输

1、包装

内包装应符合 GB 4806.1、GB 4806.7和 GB 4806.8的规定；外包装应

符合 GB/T 6543的规定。

2、运输

（1）运输工具应干燥、清洁、卫生、无污染物；不得与有毒、有害、有

污染、有异味的物品混装混运。

（2）运输过程中应防止潮湿、雨淋、日晒。装卸时应轻搬、轻放，避免

重物挤压、撞击。

（3）宜采用冷藏车或附带保温箱的运输设备，在 1℃~5℃条件下运输。

六、重大分歧意见的处理经过、依据和结果

本标准在编写过程中未出现重大意见分歧情况。

项目组按照专家的意见进行修改完善，形成标准送审讨论稿，并于

2024年 03月 20日，组织召开《地理标志产品 楚雄牛肝菌采收技术规程》

云南省地理标志产业协会团体标准送审稿讨论会议，会议听取了标准编制

小组对标准编制过程的汇报，回答了专家对标准内容的质疑，并收集意见

和建议。经合议，与会专家一致同意《地理标志产品 楚雄牛肝菌采收技

术规程》云南省地理标志产业协会团体标准修改后形成标准送审稿。

七、作为推荐性标准或者强制性标准的建议及其理由

根据国家标准相关管理规定，建议本标准作为云南省地理标志产业协

会团体推荐性标准发布实施。
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八、贯彻标准的措施建议

本标准发布实施后，起草单位应及时开展培训工作，针对地理标志产

品楚雄牛肝菌领域相关生产、经营、销售等从业人员进行标准的宣传和培

训，使相关人员能够掌握本标准技术要求，能够在实际工作中具体应用。

九、预期效益分析

牛肝菌是楚雄州食用菌产业中最主要的地方特色优势产品，年平均产

量约占全州食用菌产量的 50%，是楚雄地区主要出口的野生食用菌，是我

国出口创汇高的野生食用菌之一[36] 。为了维护楚雄牛肝菌的质量、声誉，

加强品牌建设，楚雄州人民政府向国家质检总局提出申报楚雄牛肝菌地理

标志产品保护申请，并于 2016年 12月获国家质检总局批准保护，“楚雄

牛肝菌”被国家质检总局批准为“国家地理标志保护产品”。

《地理标志产品 楚雄牛肝菌采收技术规程》行业团体标准的制定与

实施，推广应用科学合理的楚雄牛肝菌标准化采收技术，适度保留开伞菇

成熟菇的子实体，促进新一轮繁殖；建立合理保鲜贮藏运输等技术措施；

减少损失，有效提高楚雄牛肝菌等野生菌的产量和经济效益。规范楚雄牛

肝菌的采收技术，达到可持续利用的目的。对于进一步提高楚雄牛肝菌的

产量和质量，持续保持地理标志保护产品楚雄牛肝菌的质量、声誉，发展

地方经济、实现企业增收、农民增效将发挥重要的作用。在促进楚雄牛肝

菌稳产增产的同时提高楚雄牛肝菌品质以满足市场需求，对楚雄牛肝菌产

业的可持续发展具有重要意义。

《地理标志产品 楚雄牛肝菌采收技术规程》标准起草小组

2024 年 01 月 30 日
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