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前  言 

本文件按照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》的规定起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由农业农村部种植业管理司提出 

本文件由农业农村部食用菌标准化技术委员会归口。 

本标准起草单位：  

本标准主要起草人：  
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鹿茸菇等级规格 

1 范围 

本文件规定了鹿茸菇的等级和规格要求，描述了相应的试验方法，同时规定了检验规则、

包装、标识和储运等要求。 

本文件适用于鹿茸菇的等级规格划分。 

2 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 5009.3 食品安全国家标准  食品中水分的测定 

GB 7096 食品安全国家标准  食用菌及其制品 

GB/T 8855 新鲜蔬菜和水果  取样方法 

GB/T 12728 食用菌术语 

GB/T 34343  农产品物流包装容器通用技术要求 

GB/T 34344  农产品物流包装材料通用技术要求 

GB/T 37109 农产品基本信息描述  食用菌类 

GB/T 34318  食用菌干制品流通规范 

SN/T 0266 出口商品运输包装钙塑瓦楞箱检验规程 

3  术语和定义 

GB/T 12728和GB/T 37109界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

    鹿茸菇 antler mushroom 

学名荷叶离褶伞（Lyophyllum decastes (Fr.:Fr.)Sing），隶属真菌界（Eumycota）、担子

菌亚门（Basidiomycotina）、层菌纲（Hymenomycetes）、伞菌目（Agaricales）、白蘑科

（Tricholomataceae）、离褶伞属（Lyophyllum）。其子实体直立，而且向上分叉，并有丛状

的分枝，由于其切片与鹿茸相似而得名鹿茸菇。 

4  要求 

4.1  基本要求 

应符合下列基本要求： 

a）具有鹿茸菇特有的香味，无霉变、腐烂等异味； 

b）无畸形、无病虫损伤、无脱柄； 

c）清洁，无肉眼可见的杂质、异物； 

d）鲜品外观新鲜且无喷淋、浸泡等异常外来水分，干品水分含量≤ 12g/100g； 
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e）农药、重金属、食品添加剂等限量，应符合 GB 7096 的规定。 

4.2  等级 

4.2.1  等级划分 

在符合基本要求的前提下，鹿茸菇产品分为特级、一级和二级，不能纳入特级、一级和

二级且未失去食用价值的列为等外级。 

4.2.2  质量指标 

鹿茸菇等级应符合表 1 的要求。 

表 1 鹿茸菇等级要求 

项目 特级 一级 二级 

鲜品 

形 态 

菇形完整周正，无破损；菇

盖呈扁半球形，中部下凹，边

缘平滑；菇柄粗细均匀；菇体

长度、体形一致 

菇形较完整，允许有轻微破

损；菇盖呈扁半球形且略有延

展，中部下凹，边缘平滑；菇柄

粗细基本均匀；轻微机械损伤；

菇体长度、体形基本一致 

菇形较完整，允许有破损；菇

盖呈扁半球形近平展，中部下

凹，边缘平滑；菇柄粗细较均

匀；轻微机械损伤；菇体长度、

体形较一致 

色 泽 

菇盖灰褐色至灰黄色；菇柄

上端浅灰黄色至灰白色，下端

灰白色至米白色；无机械损伤

或其他原因导致的色斑；同批

产品色泽一致均匀 

菇盖灰黄色至灰白色；菇柄上端浅灰黄色至灰白色，下端灰白

色至米白色；有轻微机械损伤或其他原因导致的色斑；同批产品

色泽较一致均匀 

破损菇，%

（质量比） 
无 ≤ 5.0 

干品 

形 态 

菇形完整周正，无破损；菇

盖呈扁半球形，边缘内卷；菇

柄粗细均匀；菇体长度、体形

一致 

菇形较完整，允许有轻微破

损；菇盖呈扁半球形，边缘略延

展；菇柄粗细基本均匀；菇体长

度、体形基本 一致 

菇形较完整，允许有破损；菇

盖呈扁半球形近平展，边缘延

展；菇柄粗细较均匀；菇体长

度、体形较一致 

色 泽 

菇盖灰褐色至灰黄色；菇柄

上端黄褐色，下端浅黄色至米

白色 

菇盖灰黄色至灰白色；菇柄上端黄褐色，下端浅黄色至米白色；

同批产品色泽较一致均匀 

破损菇，%

（质量比） 
无 ≤ 10.0 

4.2.3  等级容许度 

以质量计： 

a） 特级允许有 5%的产品不符合该等级的要求，但应符合一级的要求； 

b） 一级允许有 10%的产品不符合该等级的要求，但应符合二级的要求； 

c） 二级允许有 10%的产品不符合该等级的要求。 

4.3  规格 

4.3.1  规格划分 
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以菇盖直径、子实体长度作为规格划分的指标。分为大（L）、中（M）、小（S）3 个规

格，规格的划分应符合表 2 的要求。 

表 2 鹿茸菇规格要求  

单位为厘米 

项目 大（L） 中（M） 小（S） 

菇盖直径  2.5 1.5 ~ 2.5  1.5 

子实体长度 

鲜品 10.0 ~ 15.0 8.0 ~ 14.0 5.0 ~ 11.0 

干品 7.0 ~ 13.0 6.0 ~ 12.0 5.0 ~ 10.0 

4.3.2  等级容许度 

以质量计： 

a）大（L）规格允许有 5%的产品不符合该规格的要求，但应符合中（M）规格要求； 

b）中（M）允许有 10%的产品不符合该规格的要求，但应符合小（S）规格要求； 

c）小（S）允许有 10%的产品不符合该规格的要求。 

5  试验方法 

5.1  感官指标 

应在常温、清洁、干燥、光线良好、无异味的场所进行感官检验。将样品置于白色瓷盘

等浅色背景容器中，目测样品色泽、形态、霉烂、异物，嗅闻气味。 

5.2  水分 

按照 GB 5009.3 描述的方法检验。 

5.3  破损菇 

随机抽取样品1 kg，分别捡出破损菇，用相应精度的天平称其重量，计算破损菇占样品

的质量分数。 

5.4  菇盖直径 

用相应精度的量具，量取菇盖最大和最小宽度，计算鹿茸菇菇盖各自直径的平均值。 

5.5  子实体长度 

用相应精度的量具，量取菇盖顶端到菇柄底部的长度。 

6  检验规则 

6.1  组批规则 

同一产地、同一品种、同一等级、同一批采收的产品作为一个检验批次。 

6.2  抽样 

按照 GB/T 8855 描述的方法执行。 



NY/T XXXX—202X 

 

6.3  判定规则 

6.3.1  在符合4.1要求的基础上，依据4.2的等级要求确定鹿茸菇鲜品受检批次产品的等级。

按菇盖直径、子实体长度确定鹿茸菇受检批次产品的规格。 

6.3.2  检验项目全部符合本文件相应要求时，判定该批产品符合该等级规格规定。若检验

结果中有一项或以上项目不符合规定的，允许从该批产品中增加抽检数量的20%对不合格项

进行复检一次。若复检仍不符合的，则按下一级别规定的容许度检验，直到判出等级规格为

止。 

7  包装、标识和储运 

7.1  包装 

鹿茸菇鲜品参照GB/T 45197的规定，鹿茸菇干品应符合GB/T 34318的规定。采用塑料袋、

塑料框（箱）、塑料托盘、纸袋（盒、箱）、泡沫箱等，包装容器应符合GB/T 34343的规定，

包装材料应符合GB/T 34344的规定。用于出口的外包装应符合SN/T 0266的要求。其他包装

材料应符合国家食品安全和卫生要求。 

7.2  标识 

7.2.1  等级标识 

采用特级、一级、二级表示。 

7.2.2  规格标识 

采用大（L）、中（M）、小（S）表示，同时标注相应规格指标值的范围。 

7.2.3  储运 

鹿茸菇鲜品参照GB/T 45197的规定，储存在温度1 °C~5 °C、相对湿度85% ~ 90%条件

下，冷链运输。鹿茸菇干品应符合GB/T 34318的规定，储存在通风、阴凉干燥、清洁的室温

条件下，运输过程中应轻装轻卸，注意防潮防霉。 
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