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本标准按照GB/T1.1-2009给出的规则起草。

本标准由中华人民共和国商务部提出并归口。

本标准起草单位： 
本标准主要起草人：

食用菌冷链流通规范

1　 范围
本标准规定了食用菌鲜菇的采收和最低质量要求、预冷、分拣分级、包装与标识、贮藏、运输、产地采购、批发与零售、追溯及召回要求。
本标准适用于食用菌鲜菇（香菇、平菇、草菇、白色双孢蘑菇、白色金针菇和杏鲍菇）的冷链流通，其它食用菌鲜菇参照本标准执行。
2　 规范性引用文件
下列文件对本标准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/T 5737  食品塑料周装箱

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 30134  冷库管理规范

QC/T 449  保温车、冷藏车技术条件及试验方法
SB/T 11099  食用菌流通规范

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
《食品召回管理办法》国家食品药品监督管理总局令第12号
3　 术语及定义

3.1  

食用菌冷链流通  Cold chain circulation of edible mushroom 

食用菌冷链流通是指香菇、平菇、金针菇等食用菌鲜菇采摘后，在商品化处理、贮藏、运输、批发和零售的各个环节，始终将其置于规定的适宜温度环境中，以减少营养损耗，保持鲜活，防止污染的特殊供应链系统。
3.2 
菌（菇）柄长度  Edible mushroom handle length

食用菌子实体菌（菇）柄底端到菌（菇）盖底端的距离。

3.3
菌（菇）盖直径  Edible mushroom cover diameter

食用菌子实体菌（菇）盖的最大直径。
4　 采收与最低质量要求
4.1  采收
4.1.1  采收时间
食用菌在子实体生长阶段，达到表4-表10产品等级标准或购货合同的质量要求时，即可采收。采收宜在清晨低温时段进行。
4.1.2  采收方法  
4.1.2.1  大棚食用菌采收前一天应停止喷水。采收时，应轻拿轻放，避免机械伤害。切根食用菌须切削平整，去除杂质。
4.1.2.2  食用菌子实体采收后应放入洁净干燥、不易破损的包装容器内，避免雨淋、日晒。塑料包装容器应符合GB 4806.7的规定。
4.2  最低质量要求
4.2.1  感官要求
感官要求参见表1。
表1 感官要求

	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	具有该品种应有的色泽。
	GB 7096
取适量试样置于白色瓷盘中，在自然光下观察色泽和状态。闻其气味，用温开水漱口，品其滋味。

	滋味、气味
	具有该品种应有的滋味和气味，无变质，无异味。
	

	状态
	具有该品种应有的状态，鲜嫩，无萎蔫、腐烂、冷害。
	


4.2.2  含水量要求
含水量要求参见表2。
表2 含水量要求
	项目
	指标
	检验方法

	食用菌含水量/(g/100g)
香菇、平菇、白色双孢蘑菇           ≤

草菇                               ≤
白色金针菇、杏鲍菇                 ≤
	92.0

91.0

90.0
	GB 5009.3


4.2.3  污染物限量
    污染物限量应符合GB 2762的相关规定。
4.2.4  农药残留限量
    农药残留限量应符合GB 2763的相关规定。
5　  预冷
5.1  采收温度在0℃-15℃时，宜在采后4h内实施预冷；采收温度在15℃-30℃时，宜在采后2h内实施预冷；采收温度超过30℃时，宜在采后1h内实施预冷。
5.2  预冷方式可采用冷库冷却、强制冷风冷却或真空冷却。预冷温度应为0℃-12℃，至食用菌鲜菇菇体达到适宜的温度后结束。食用菌预冷温度要求参见表3。

表3 食用菌鲜菇预冷温度及相对湿度

	种类
	预冷温度
	预冷相对湿度

	香菇
	0℃～1℃
	90%～95%

	平菇
	0℃～1℃
	90%～95%

	白色金针菇
	1℃～2℃
	90%～95%

	白色双孢蘑菇
	0℃～1℃
	90%～95%

	杏鲍菇
	0℃～1℃
	90%～95%

	草菇
	11℃～12℃
	90%～95%


5.3  不应在低于推荐的预冷温度下预冷鲜菇，以防冷害。例如，草菇推荐预冷温度为11℃～12℃，当预冷草菇温度为0℃～4℃时，草菇发生冷害，菇体变软，失去商品价值。
6　  分拣分级
在自然季节温度下采收的食用菌鲜菇，预冷之后进行分拣分级。在销售周期低于一周，环境温度低于10℃采收的食用菌，直接分拣分级。同一品种的鲜菇依据菇体形态、菇盖色泽、规格、开伞度等，将其分为特级、一级、二级。具体等级要求参见表4-表10。
注：表4-表10中均用%表示质量分数
表4 香菇分级

	项目
	分级

	
	特级
	一级
	二级

	颜色
	菌盖淡褐色至褐色，菌褶乳白色 
	菌盖淡褐色至褐色，菌褶乳白色略带浅黄色
	菌盖淡褐色至褐色，菌褶白色至浅黄色或略带褐色斑点

	菌盖厚薄/cm       ≥       
	0.3
	0.2

	菌盖形状
	扁半球形，菌盖圆整，表面无或有白色或茶色天然龟裂纹
	扁半球形至近平展

	菌盖直径/cm
	< 4.0
	4.0-6.0
	>6.0

	菌柄长度/cm       ≤
	菌盖直径

	开伞度/分
	≤5
	≤6
	≤7

	裂盖，碎体菇/%    ≤
	1.0
	1.0
	2.0

	畸形菇，开伞菇/%  ≤
	1.0
	2.0
	3.0

	杂质/%            
	0
	≤1.0
	≤1.0

	异物
	不允许混入霉变菇，活虫体，动物毛发和排泄物，金属物，矿物质及其它异物


表5 平菇分级
	项目
	分级

	
	特级
	一级
	二级

	形态
	菌盖肥厚、表面无萌生的菌丝，菌柄基部切削平整，干爽，无黏滑感
	菌盖肥厚、表面无萌生的菌丝，菌柄基部切削良好，干爽，无黏滑感
	菌盖、菌褶不发黑，菌柄基部切削允许有不规整存在

	菌盖直径/cm
	3.0～5.0
	5.0～10.0
	≤3.0  ≥10.0

	虫蛀菇/%
	         0
	  0
	≤1.0

	杂质/%
	         0
	≤5.0
	≤5.0

	异物
	不允许混入霉变菇，活虫体，动物毛发和排泄物，金属物，矿物质及其它异物


表6 切根白金针菇分级
	项目
	分级

	
	特级
	一级
	二级

	菌（菇）柄
	1.根部紧实度
	根部手感紧实，切口紧密，明显裂纹≤2个，裂纹长度不超过切口直径的1/2
	根部不松散
	无要求

	
	2.切口白度
	切口颜色白、淡黄色
	切口颜色无发黑
	无要求

	
	3.菇柄长度
	菇柄长度11.5-16cm，均匀一致，菇柄挺直
	菇柄长度12.5-16cm，均匀一致，菇柄挺直
	菇柄长度12.5-16cm，均匀一致，菇柄挺直

	菌（菇）盖
	1.菇帽凹陷
	菇帽无明显凹陷，无明显水渍
	菇帽部分凹陷，凹陷比例≤30%
	无要求

	
	2.表观水菇
	无水菇，半透明菇≤20个/2.5kg，（平均单把半透明菇≤3个）
	无水菇，半透明菇头比例≤30%
	无要求

	
	3.菇帽大小
	菇盖直径≤1.2cm, <0.5cm占25%以下 
	菇盖直径≤1.8cm
<0.5cm占40%以下
	菇盖直径≤2.0cm

	
	4.包装（单包）整齐度
	根部平齐，头部凸凹面≤1/3，排气包扎
	根部平齐，头部凸凹面≤1/3，排气包扎
	根部平齐，头部凸凹面≤1/3，排气包扎

	其他
	切根位置
	瓶口线下1.0-2.0cm处
	瓶口线下1.0-2.0cm处
	瓶口线下1.0-2.0cm处

	
	侧芽
	无明显侧芽
	无明显侧芽
	无要求

	
	菇帽形状
	菇盖圆整，呈半球形，
畸形菇≤10个（单包畸形菇）
	菇盖圆整，呈半球形，
畸形菇比例≤10%
	无要求

	
	一般杂质/%
	          ≤1.0
	          ≤1.0
	       ≤1.0

	
	异物
	不允许混入霉变菇，活虫体，动物毛发和排泄物，金属物，矿物质及其它异物


表7 带根白金针菇等级
	　项目
	分级

	
	特级
	一级
	二级

	菌（菇 ）柄
	1.菇柄长度
	菇柄长15-18cm，均匀一致，菇柄挺直
	菇柄长15-18cm，均匀一致，菇柄挺直
	无要求

	
	2.菇帽凹陷
	菇帽无明显凹陷，无明显水渍
	菇帽部分凹陷，凹陷比例≤50%
	无要求

	
	3.菇帽大小
	菇盖直径≤1.2cm, <0.5cm占25%以下 
	菇盖直径≤1.5cm；<0.5cm占40%以下
	菇柄长14-17cm，均匀一致

	菌（菇）盖
	1.表观水菇
	无水菇，半透明菇≤20个/2.5kg
	无水菇，半透明菇头比例≤20%
	无要求

	
	2.根部紧实度
	根部手感紧实
	根部不松散
	菇盖直径≤2cm

	
	3.包装（单包）整齐度
	袋与袋排列整齐，每袋内菇长度比例一致，无凌乱
	袋与袋排列整齐，每袋内菇长度比例一致，无凌乱
	排列整齐，无凌乱

	其他
	侧芽
	无明显侧芽
	无要求
	无要求

	
	菇帽形状
	菇盖圆整，呈半球形，畸形菇≤10个/2.5kg
	菇盖圆整，呈半球形，畸形菇比例≤30%
	菇盖圆整，呈半球形，畸形菇比例≤30%

	
	一般杂质/%   
	        ≤ 1.0
	        ≤ 1.0
	        ≤ 1.0

	
	异物
	不允许混入霉变菇，活虫体，动物毛发和排泄物，金属物，矿物质及其它异物


表8 白色双孢蘑菇等级
	项目
	分级

	
	特级
	一级
	二级

	菇体颜色
	白色，无机械损伤或其它原因导致的色斑。
	白色，有轻微机械损伤或其它原因导致的色斑。
	白色或乳白色，有机械损伤或其它原因导致的色斑。

	菇体形状
	圆形或近圆形，形态圆整，表面光滑，菇盖无凹陷；无畸形菇，无机械损伤及其它伤害。
	圆形或近圆形，形态圆整，表面光滑，菇盖无凹陷；轻微机械损伤及其它伤害。
	圆形或近圆形，形态圆整，表面光滑，菇体有损伤，但仍具有商品价值。

	菌盖直径/cm
	< 2.5
	2.5～4.5
	>4.5

	菌柄长度/cm
	< 1.0
	< 1.5
	< 1.5

	畸形菇、变色菇和开伞菇/%
	0
	< 5.0
	< 10.0

	同一包装中最大直径和最小直径的差异/cm
	≤0.7
	≤0.8
	≤0.8

	杂质/%
	≤0.1
	≤0.3
	≤0.5

	异物
	不允许混入霉变菇，活虫体，动物毛发和排泄物，金属物，矿物质及其它异物


表9 杏鲍菇等级
	项目
	要求

	
	特级
	一级
	二级

	形态
	菇形圆整、周正、无残缺，菌柄无明显弯曲 
	菇形较圆整、较周正，允许有轻度残缺或弯曲
	菇形基本圆整，允许有残缺或弯曲

	大小
	同批包装，菇体长度差异±0.5cm，菌盖直径差异±0.3cm
	同批包装，菇体长度差异±1.0cm，菌盖直径差异±0.5cm
	同批包装，菇体长度差异±1.5cm，菌盖直径差异±0.8cm

	机械伤
	0
	允许有少许
	允许有

	一般杂质/%
	0
	≤0.5
	≤1.0

	异物
	不允许混入霉变菇，活虫体，动物毛发和排泄物，金属物，矿物质及其它异物


表10 草菇等级
	项目
	分级

	
	特级
	一级
	二级

	颜色
	灰黑色或灰褐色，灰白或黄白色（草菇的白色变种）

	形状
	菇形完整、饱满，荔枝形或卵圆形
	菇形完整、饱满，荔枝形或卵圆形
	菇形完整，长圆形

	松紧度
	实
	较实
	松

	菌膜
	未破
	未破
	未破

	直径大小/cm
	≥2.0，均匀
	≥2.0，较均匀
	≥2.0，不很均匀

	长度/cm
	≥3.0，均匀
	≥3.0，较均匀
	≥3.0，不很均匀

	虫蛀菇/%
	0
	0
	≤1.0

	一般杂质/%
	0
	0
	≤0.5

	异物
	不允许混入霉变菇，活虫体，动物毛发和排泄物，金属物，矿物质及其它异物


注：
1、等级的允许误差范围按其质量计：
特级：允许有5%的商品不符合该等级的要求，但应符合一级的要求；
一级：允许有8%的商品不符合该等级的要求，但应符合二级的要求；
二级：允许有10%的商品不符合该等级的要求，但应符合该品种的质量要求。
2、菇（菌）盖、菇（菌）柄大小规格的允许误差范围按质量计：
特级：允许有5%的商品不符合该规格的要求；
一级、二级：允许有10%的商品不符合该规格的要求。
3、杂质
除食用菌鲜菇以外的一切有机物和无机物。
4、一般杂质
食用菌鲜菇以外的植物性物质（如稻草、秸秆、木屑、棉籽壳等）。
7　 包装与标识
7.1  包装基本要求
7.1.1 包装材料、包装箱、包装袋及包装方式的选择应避免食用菌鲜菇磕碰等造成机械伤，满足食用菌鲜菇的呼吸作用等基本生理需求，减轻在贮藏、运输期间病害的传染，并具备防潮性和抗压性，方便食用菌鲜菇的预冷、贮藏、装卸、码放、运输和销售。

7.1.2 包装材料应符合GB/T 5737、GB/T 6543及GB 4806.7的规定。

7.2  包装方式
7.2.1 预冷包装：宜选择带孔的食品周转箱作为预冷包装，预冷时按容量填装。
7.2.2 零售包装：宜选择塑料包装袋或托盘，进行单独包装。包装袋及托盘每件鲜菇净重以100～500g为宜，或按客户要求进行。
7.2.3 批发包装：批发包装箱宜选用聚丙烯或聚乙烯的内包装袋。工厂化栽培的白色金针菇和杏鲍菇，装入内包装袋后，要抽空气、压缩、扎口，然后装箱。菌盖较大，成熟度较高的食用菌，菌盖易碎，不能抽气、压缩。批发包装箱每箱鲜菇净重以5～20kg为宜，或按客户要求进行。
7.2.4 运输包装：宜选用纸箱、塑料周转箱及聚苯乙烯发泡包装箱。每件鲜菇净重以10～20kg为宜，以方便装卸、码垛，并减少运输途中颠簸、磕碰等造成机械伤。
7.2.5 单件定量包装的食用菌鲜菇净含量，与标签标注的质量偏差应符合JJF 1070的规定。
7.3  包装标识
7.3.1  最小销售包装标签应符合 GB 7718 的规定。
7.3.2  每一单件定量包装上应清楚标明以下货品信息，且标签上的字迹应当清晰、完整、准确，标签材质、墨水等应无毒、无害：

a) 品名； 

b) 产地； 

c) 商标；

d) 净重； 

e) 等级
f) 贮藏条件；

g) 生产日期；

h) 企业名称、地址和电话；

7.3.3  储运包装标识应符合 GB/T 191 的规定。
8　 贮藏
8.1　贮藏方式
采用保鲜冷库贮藏，食用菌鲜菇入库、贮藏管理、出库及冷库使用管理应符合GB/T 30134的规定。
8.2　贮藏要求
    贮藏要求参见表11。
表11 食用菌保鲜库的贮藏温度、相对湿度
	种类
	贮藏温度
	贮藏相对湿度
	贮藏期限（天）

	香菇
	0℃～1℃
	90%～95%
	15

	平菇
	0℃～1℃
	90%～95%
	2～5

	白色金针菇
	1℃～2℃
	90%～95%
	15

	白色双孢蘑菇
	0℃～1℃
	90%～95%
	5

	杏鲍菇
	0℃～1℃
	90%～95%
	30

	草菇
	11℃～12℃
	90%～95%
	1～2


8.3　堆码
8.3.1 保鲜库成品库垛与垛之间留有盘点通道，严禁踩踏摔抛。
8.3.2 堆码高度：每件鲜菇净重20kg的不超过8层；10kg的不超过15层；5kg的不超过21层。
9　 运输

9.1  保温车、冷藏车技术要求和条件应符合QC/T 449的规定。
9.2  鲜菇运输温度、相对湿度参见表12。
表12 食用菌鲜菇运输温度、相对湿度

	种类
	运输温度
	运输相对湿度

	香菇
	0℃～7℃
	90%～95%

	平菇
	0℃～7℃
	90%～95%

	白色金针菇
	1℃～7℃
	90%～95%

	白色双孢蘑菇
	0℃～7℃
	90%～95%

	杏鲍菇
	0℃～7℃
	90%～95%

	草菇
	11℃～12℃
	90%～95%


9.4  运输前检查装备的清洁情况，设备完好及维修状况，应满足所载食用菌鲜菇商品的需求。
9.5  应建立运输“温度、相对湿度、质量”记录制度。
9.6  卸货时应轻搬、轻放，不得摔掷。
10　 产地采购、批发与零售
应符合SB/T 11099相关要求。
11　 追溯

11.1  采收、预冷、贮藏、运输及销售过程中应保持对温度、质量的记录，无包装情况下还应保持对湿度的记录。

11.2  宜建立包括温度、湿度、质量等智能化监控的全程可追溯系统。

12　 召回

应按《食品召回管理办法》国家食品药品监督管理总局令第12号，实施召回程序。
