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    虎奶菇（商品名），学名菌核侧耳[Pleurotus tuber-regium(Fr.) Sing]，又称核耳菇、茯苓侧耳、南洋茯苓，隶属担子菌纲亚门、层菌纲、伞菌目、侧耳科、侧耳属，原种产于亚洲热带地区。其子实体鲜品清甜脆爽；干品香味浓郁，口感甚好；菌核为药用食材和中药配伍，是近年来深受欢迎的珍稀食药两用的大型真菌，市场发展前景良好。

虎奶菇是热带地区一种十分珍贵的食用菌兼药用菌，上世纪仅在我国云南、福建等地有分布记载。但在1998年，方金山等人在抚州市临川区的野外意外发现了罕见的野生虎奶菇菌株，遂对其进行了人工驯化栽培；经过多年的研究攻关，成功培育出以“临川虎奶1号”、“临川虎奶菇0121”为代表的多个虎奶菇新品种，以及配套的人工栽培技术。近年来，虎奶菇正逐渐成为我省的一个特色地方品种。鉴于国内还未有制定有关虎奶菇的标准，因此，制定虎奶菇干鲜品的等级规格标准，有利于规范虎奶菇的标准化生产，并有利于在生产区建立标准化规范技术规程，提高虎奶菇产品整体质量。同时，也为促进公平贸易提供技术依据，提升虎奶菇产品的附加值，进而增强我省虎奶菇的国内和国际市场的竞争力，促进虎奶菇产业的健康发展。 
一、编制工作过程
1、科学依据和实践基础。
虎奶菇是从人工驯化而来的珍稀食用菌品种，在江西抚州临川区等周边乡镇广为种植，在2014年，临川金山食用菌专业合作社就已经发展到了320公顷的种植规模，且开发出了临川虎奶菇包装销售的干品，成为该社食用菌生产的主要品种之一， 2011年列入农业部农产品地理标志保护产品。同时，临川虎奶菇还被列入中国国际第五届烹饪大赛指定食材。目前，虎奶菇产业在抚州多地成为促进农业增效、农民增收的优势产业，在社会主义新农村建设中发挥了积极的作用。 
本标准起草单位从1998年起，就开展了对江西野生虎奶菇的人工驯化和栽培技术研究，成功培育出以“临川虎奶1号”、“临川虎奶菇0121”为代表的多个虎奶菇新品种。

十多年的科研攻关和示范推广，让标准起草单位在虎奶菇的生物学特性、新品种选育等方面有丰富的经验积累和试验基础，为本标准的编制提供了理论依据和实践基础，同时也为本标准的先进性和可操作性提供了可靠的依据。此外，《虎奶菇》地方标准的制定，可为进一步规范我省虎奶菇的标准化栽培，实现虎奶菇产业可持续发展。
2、为了科学编制《虎奶菇》地方标准，微生物所联合其余各成员单位成立标准编制起草小组，召开标准编制起草会议，制定《虎奶菇》编写方案，确定本标准的制定原则，即按照GB/T 1.1-2009 《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》的规定。依据规程的技术要素内容的确定方法要求进行编写。并根据规程的主要内容进行了深入、广泛、细致、认真的讨论。起草小组在前期研究的基础上，密切联系生产实践，广泛查阅资料和进行调查研究，于2015年8月编写完成《虎奶菇》标准初稿。

3、广泛征求意见。起草小组对《虎奶菇》初稿进行反复修改，并邀请该领域相关专家学者征求意见，于2015年12月编写完成，形成了《虎奶菇》送审稿。
二、本标准编制的主要依据
1、本标准的制编制定以国家标准及农业部标准为主要依据。
本标准适用于干、鲜虎奶菇产品。在综合考虑虎奶菇的生长习性、品种特点及栽培过程等因素的基础上，参考其他食用菌等级规格及食品安全等有关标准，进行本标准的各项内容的编制。
主要参考标准见表3-1。
表3-1  参考标准

	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB/T 191  
	       包装储运图示标志

	2
	GB 2762
	食品中污染物限量

	3
	GB 2763
	食品中农药最大残留限量

	4
	GB 7096
	食品安全国家标准 食用菌及其制品

	5
	GBT 5247
	食用菌术语

	6
	GB 5009.3
	食品中水分的测定

	7
	GB 5009.11
	食品中总砷及无机砷的测定

	8
	GB 5009.12
	食品中铅的测定

	9
	GB 5009.15
	食品中镉的测定

	10
	GB 5009.17
	食品中总汞及有机贡的测定

	11
	GB 5247
	食用菌术语

	12
	GB 7718
	预包装食品标签通则

	13
	GB 9683
	复合食品包装袋卫生标准

	14
	GB 21302
	包装用复合膜、袋通则

	15
	GB/T 5009.10
	植物类食品中粗纤维的测定

	16
	GB/T 5009.34
	食品中亚硫酸盐的测定

	17
	GB/T 8855
	新鲜水果和蔬菜取样方法

	18
	GB/T 12532
	食用菌灰分测定

	19
	GB/T 12533      
	食用菌杂质的测定

	20
	GB/T 15673
	食用菌粗蛋白含量测定方法

	21
	NY/T 749
	绿色食品 食用菌

	22
	NY/T  761
	蔬菜和水果中有机磷、有机氯、拟除虫菊酯和氨基甲酸酯类农药残留的测定

	23
	NY/T 1680
	蔬菜和水果中多菌灵等4种苯并咪唑类农药残留量的测定

	24
	NY/T 2798
	无公害农产品 生产质量安全控制技术规范 第5部分：食用菌

	25
	JJF 1070
	定量包装商品净含量计量检验规则

	26
	国家质量监督检验检疫总局令〔2005〕第75号
	《定量包装商品计量监督管理办法》


2、本标准在充分考虑虎奶菇自身特点的基础上进行编制，同时注重标准的先进性、实用性和可操作性，确保通过本标准的实施，可有效促进虎奶菇产业的发展。
1）虎奶菇干品按商品性设三个等级，鲜品不设等级。依据主要有：①虎奶菇的市场销售，目前主要以干品为主，产量稳定、菇体形态易于区分，具备等级划分的基本条件，等级划分详见标准送审稿的表2，以虎奶菇的整体形态特征为主要感官指标。②虎奶菇鲜品的菇体大小随出菇潮数递增而逐渐减小、且鲜品销售的总量偏小，因此，在征求生产企业意见的基础上，对鲜品不设等级划分，但对菇体形态特征（外观、颜色）、气味、手感等6项指标作出规定。
2）菌盖和菌柄的形态、尺寸是划分食用菌等级的最常用的指标。本标准的编制也遵循上述原则，但鉴于虎奶菇子实体形态和采摘操作等因素，因此，本标准在等级划分时与传统的等级划分（如金针菇、茶树菇等除菇盖形态外，菇盖直径、菌柄长度也为划分指标）有所不同，即以形态特征（菌盖形状、菌柄笔直程度）为主要指标，菌盖和菌柄的尺寸只作范围限定。此外，虎奶菇菌柄中木质素含量偏高、口感较差，因此，在子实体在采摘时，为保证其商品性需要将菇柄底部剪掉，保留1-2cm较嫩部分。因此，在本标准中均指菇柄修剪的长度，而非子实体的原始长度。
3）安全指标检测标准及限量值的设定。①综合考虑有机磷、有机氯及菊酯类农药残留检测对检测设备的最低要求和检测费用等因素，本标准采用NY/T 761作为参考标准，在确保检测准确性的基础上，强化本标准的实用性和可操作性。②在安全指标的限量值设定方面，重金属限量主要参考《食品中污染物限量》（GB 2762），农药残留限量是在综合考虑《食品中农药最大残留限量》（GB 2763）和《无公害农产品 生产质量安全控制技术规范 第5部分：食用菌》（NY/T 2798）等三个标准的基础上进行设定的。
三、技术经济论证及预期的社会经济效果

1、本标准的起草小组由科研机构、地方质量监督局及生产企业共同组成，这为标准的起草提供扎实的理论基础和实践经验，确保了标准的集成性、先进性和可操作性。

2、随着虎奶菇产业的快速发展，对虎奶菇的质量要求日益提高。加之国内未见有虎奶菇的标准版本，因此，针对当前虎奶菇的产业现状，制定“虎奶菇”地方标准，可实现我省虎奶菇生产的标准化、规范化，促进该产业的可持续发展。
四、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

本标准的编制参照了我国现行的有关蔬菜和食用菌等级规格标准，是现行标准的补充和延伸，完善了食用菌产品标准体系，与目前的标准无冲突。其分级、分类实际操作简单可行。
五、标准在编写过程中意见分歧情况

本标准在制定过程中没有大的意见分歧。在标准草稿的验证过程中，尊重科学，实事求是。项目组根据试验结果，一致同意作了调整和修改，最终形成了征求意见稿。
六、贯彻标准的要求和建议

1、首先应在实施前保证标准文本的充足供应，让虎奶菇生产企业、种植户等每个使用者都能及时得到标准文本。这是保证新规程标准贯彻实施的基础。

2、发布后、实施前应将标准信息在媒体上进行有效宣传。

3、本标准的实用性和可操作性较好，对生产和市场有较好的规范和指导作用。具有基本知识和技能的工作人员，只需要一把尺子，能较快地开展分级分类工作。
《虎奶菇》项目编写组      
2015年12月25日
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