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1、 参考标准

1.GH/T 1013—2015《香菇》

2.GB 7096—2014《食品安全国家标准 食用菌及其制品》

2、 干香菇柄规格

    直径大于1.5cm的菇柄，双剪（完全去掉培养基质），批检。
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三、感官指标  

	项目
	指标
	检验频率及方法

	颜色
	灰白色，色泽均一
	每批，目测

	直径大小
	≥1.5cm
	每批，用60℃—70℃温水浸泡1h后，沿中心纵向切开，量菌肉最厚处的厚度

	气味
	具有香菇特有的香味、无异味
	每批，用60℃—70℃温水浸泡后嗅辩气味，不允许有异味

	虫孔菇
	≤2.0%
	每批，分取样品500g，检出虫孔菇、杂质，计量、计算

	杂质
	≤1.0%
	

	异物
	不允许混入霉变、虫体、动物毛发和排泄物、金属物、矿物质及其他异物。
	每批，目测


四、理化指标
	项目
	指标
	检验方法
	检验频率

	水分，%                   ≤
	15.0
	GB 5009.3
	每批

	砷（以As计），mg/kg      ≤
	0.5
	GB 5009.11
	根据年进货量，一年1—2次。

	铅（以Pb计），mg/kg      ≤
	1.0
	GB 5009.12
	

	汞（以Hg计），mg/kg      ≤
	0.1
	GB 5009.17
	

	镉（以Cd计），mg/kg      ≤
	0.5
	GB 5009.15
	

	甲醛含量
	不得检出
	NY/T1283
	

	二氧化硫残留量，g/kg      ≤ 
	0.05
	GB 5009.34
	

	农药残留
	符合GB2763的要求
	——
	


五、包装

1.外包装纸箱应符合GB/T 6543的规定。

2.内包装袋应无毒、无害、无破损，不能给干香菇带来污染和异物。

六、运输、贮存

1.不得与有毒物品混装，不得使用被有毒、有害物质污染的运输工具运载。

2.运输时应有遮蓬，防止雨淋，避免挤压。

3.应在避光、常温、干燥处贮存，防虫蛀、防鼠咬，夏季要求在冷藏库内贮存。

4.严禁与有毒物质或其他气味重的物质混放。

七、本标准由研究所负责起草制定。

八、本标准的修改权归属：研究所。

九、本标准的解释权归属：研究所。

十、本标准经签批后下发之日起开始试行，三个月后对标准无异议，自动转化为正式标准。
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