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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。 

本文件由河北省农业农村厅提出。 

本文件起草单位：河北农业大学、平泉市食用菌产业服务局、承德市农林科学院、平泉市希才

菌业科技有限公司。 

本文件主要起草人: 李守勉、李明、田景花、赵清、王会森、李国杰、王俊玲、李肖，杨世丽、

李雪姣、董岩、王民乐、闫丽、陶秀娟、张利超、李昊、刘源、祁占东、刘荣华、孙景明、王志军、

徐建平、翟东坡、贾敏、陈婧、刘晓薇、付落霖。 

本文件为首次发布。 
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地理标志产品 平泉滑子菇 

1 范围 

本文件规定了平泉滑子菇的术语和定义、地理标志产品保护范围、产地环境、生产技术要求、

质量要求、试验方法、检验规则、标志、包装及运输和贮存要求。 

本文件适用于农业农村部根据《农产品地理标志管理办法》批准保护的平泉滑子菇。 

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/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 5009.4  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 5009.6  食品安全国家标准 食品中脂肪的测定 

GB 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定 

GB 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定 

GB 5009.17  食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定  

GB 5009.34  食品安全国家标准 食品中二氧化硫的测定 

GB 5009.85  食品安全国家标准 食品中维生素B2的测定 

GB 5009.87 食品安全国家标准 食品中磷的测定 

GB 5009.123  食品安全国家标准 食品中铬的测定 

GB 5009.124 食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

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 8321（所有部分） 农药合理使用准则 

GB 9689  食品包装用聚苯乙烯成型品卫生标准 

GB/T 12533  食用菌杂质测定 

GB/T 12728  食用菌术语 

NY/T 749  绿色食品 食用菌 

NY/T 1742  食用菌菌种通用技术要求 

NY/T 1056  绿色食品 贮藏运输准则 

NY/T 1935  食用菌栽培基质质量安全要求 

NY/T 2375 食用菌生产技术规范 

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

3 术语和定义 

GB/T 12728界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

 

平泉滑子菇  

https://www.so.com/link?m=be1T3nN4l8b0ZT9Da%2BJuiPZbFShej5WTTJNgAqnVxctBQBS0aFyrkpvakTWlhrtVluMCmhVxPL5jwrSHluBLljNtlNLnvOpPYB64MV3eylvV11b%2F1JzCYKOZxQhkjk3NTIDcSrNl5spLZebR%2BC1PALGiHBaE5SH7S846HdGDJkHp2Msmla%2FhdgYS6JMiqSi5ANqp4OlqVDJmcVRD2QY3JOcnzuy7n6ePlsYzs0oKXCG%2B8HtmVeld28Z8jHbdk1iSF6Tdk5eBHuIrjMqxdnh3tECipDmJkAFea
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在地理标志产品保护范围内平泉市全域特有环境条件下，栽培技术要求及质量符合本文件要求

的滑子菇。 

 

开伞度  

菌盖相对两卷边内边缘的距离与菌盖直径的比例。 
注1: 开伞度以“分”表示，比值为1时，即菌盖平展时开伞度为10分。 

4 地理标志产品保护范围 

限于中华人民共和国农业农村部批准的保护范围，即平泉市卧龙镇、平泉镇、杨树岭镇、台头

山乡、松树台乡、榆树林子镇、茅兰沟乡、平房乡、黄土梁子镇、北五十家子镇、柳溪乡、七家岱

乡、七沟镇、王土房乡、党坝镇、郭杖子乡、小寺沟镇、南五十家子镇、道虎沟乡19个乡镇291个行

政村，地理坐标为118°21′00″～119°15′00″，北纬40°24′00″～40°40′00″，见附录A。 

5 产地环境 

属大陆性季风气候。年最高气温37 ℃，最低气温-24 ℃，年平均气温7.3 ℃，≥10 ℃的积温为

3000 ℃～3200 ℃，年降水量约550 mm，无霜期135 d。 

6 生产技术要求 

平泉滑子菇生产技术要求见附录B。 

7 质量要求  

感官指标  

感官指标应符合表1的规定。 

表1 感官指标 

项目 要求 

外观形状 子实体菇型圆整、大小均匀，组织致密、饱满有弹性。 

色泽、气味 
菌盖颜色黄白、黏液层薄、不易开伞，菌柄较长、少有鳞片，具有特

殊清香味，无酸、臭、霉变等异味。 

杂质 无肉眼可见外来异物（包括杂菌） 

破损菇 ≤5% 

虫蛀菇 无 

霉烂菇 无 

理化指标 

理化指标应符合表2的规定。 

表2  理化指标（以干品计） 

项目 要求 

粗蛋白质（g/100 g） ≥ 20.0 

粗脂肪（g/100 g） ≥ 2.6 
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表2  理化指标（以干品计）(续) 

项目 要求 

维生素B2（mg/100 g） ≥0.13 

氨基酸总量（mg/100 g） ≥9271.1 

灰分（%）（mg/100 g） ≤ 8 

磷（mg/100 g） ≥440.2 

安全指标 

应符合GB 2762、GB 2763及NY/T 749的规定。 

净含量 

预包装产品应符合原国家质量监督检验检疫总局《定量包装商品计量监督管理办法》(总局令第

75号)的规定。 

8 试验方法 

感官指标  

8.1.1 颜色、形状、气味 

取500 g样品，采用目测法观测其外形、色泽；鼻子嗅闻辨别气味。 

8.1.2 杂质的测定 

按GB/T 12533的规定执行。 

8.1.3 破损菇、虫蛀菇、霉烂菇的测定 

按NY/T 749的要求进行测定。 

理化指标  

8.2.1 粗蛋白质  

按照GB 5009.5规定的方法测定。 

8.2.2 粗脂肪  

按照GB 5009.6规定的方法测定。 

8.2.3 灰分  

按照GB 5009.4规定的方法测定。 

8.2.4 维生素 B2 

按照GB 5009.85规定的方法测定。 

8.2.5 磷 

按照GB 5009.87规定的方法测定。 

8.2.6 氨基酸 

按照GB 5009.124规定的方法测定。 

安全指标  

8.3.1 砷  



DB 13/T 5657—2023 

4 

按照GB 5009.11规定的方法测定。 

8.3.2 汞  

按照GB 5009.17规定的方法测定。 

8.3.3 铅  

按照GB 5009.12规定的方法测定。 

8.3.4 镉  

按照GB 5009.15规定的方法测定。 

8.3.5 铬  

按照GB 5009.123规定的方法测定。 

8.3.6 二氧化硫的测定 

按照GB 5009.34定的方法测定。 

8.3.7 农药残留  

按GB 2763中规定的方法进行测定。 

净含量  

按照JJF 1070规定的方法测定。 

9 检验规则  

组批  

同一产区、同一品种、同一潮次的产品作为一个检验批次。 

抽样  

9.2.1 抽样数量 

在整批货物中，包装产品以同类货物的小包装袋（盒、箱等）为基数，散装产品以同类货物的

质量（kg）或件数为基数，整批货物按照表3随机抽样：  

表3 抽样量 

货物量（件或kg） 取样量（件或kg） 

≤100 5 

100～300 7 

301～600 9 

601～1000 11 

＞1000 15 

9.2.2 抽样方法 

从整批货物的不同位置进行随机取样，将随机抽取的样品混匀后取1.0 kg，其中0.5 kg作为检样，

剩余的0.5 kg作为存样。型式检验应从出厂检验合格的产品中抽取。 

检验分类  
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9.3.1 出厂检验  

每批产品应进行出厂检验，感官要求检验合格后方可交收。  

9.3.2 型式检验  

型式检验每年进行一次，检验内容包括规定的全项指标。有下列情形之一时，应对产品进行型

式检验： 

a) 国家市场监督管理部门提出型式检验要求时； 

b) 前后两次抽样检验结果差异性较大时； 

c) 因人为或自然因素导致生产环境、栽培技术发生较大变化时。 

9.3.3 判定规则  

安全指标有一项不合格，则判定该批产品为不合格；当感官指标、理化指标、净含量指标有一

项不合格时，可以申请复检，复检结果仍不合格，则判定为不合格。 

10 标志、包装、运输和贮存  

包装 

包装应符合 GB 4806.7、 GB/T 6543和GB 9689 的规定。  

标志  

地理标志产品专用标志的使用应符合《农产品地理标志管理办法》《农产品地理标志使用规范》

的规定。包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。包装标签应符合GB 7718的规定。 

运输、贮存 

运输工具应清洁、卫生、无污染，不可与有毒、有害、有异味的物品混装混运；运输时应轻装、

轻卸、防重压，避免机械损伤，运输过程应防晒、防雨、防污染。鲜菇应在1 ℃～4 ℃的条件下进行

冷链运输、贮存，贮藏运输应符合NY/T 1056的规定。 
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A  
A  

附 录 A  

（规范性） 

平泉滑子菇地理标志产品保护范围图 

 

平泉滑子菇地理标志产品保护范围见图A.1。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A.1 平泉滑子菇地理标志产品保护范围图 
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B  
B  

附 录 B  

（规范性） 

平泉滑子菇生产技术规程 

 

B.1 生产工艺流程 

配料→装袋→灭菌→冷却→接种→栽培设施处理→养菌→转色→出菇管理→采收。 

B.2 原料 

阔叶树木屑、麦麸（米糠）、石膏、石灰、过磷酸钙等原料应符合NY/T 1935的规定。 

B.3 配方 

阔叶木屑78%，麦麸（或米糠）20%，石膏1%，过磷酸钙1%，含水量60%～63%。 

B.4 拌料、装袋 

按照配方拌料均匀，拌好的料应在4 h之内完成装袋。选用高密度聚乙烯塑料袋或聚丙烯塑料袋，

塑料袋规格为15.5 cm（折径）×55 cm（长度）×0.05 mm（厚度），装料长度为42 cm～45 cm，每袋装

湿料1.9 kg～2.2 kg。拌料装袋操作应符合NY/T 2375的要求。 

B.5 灭菌 

采用高压或常压灭菌，常压灭菌温度应在4 h内温度升至100 ℃，维持10 h～12 h；高压灭菌温度

为124 ℃～126 ℃，维持3.0 h～4.0 h。 

B.6 冷却、接种 

袋料中心冷却至28 ℃以下时，采用接种帐熏蒸接种或百级净化接种线接种。选择高产、抗逆性

强的优良品种，例如“早生2号” “早丰112”、“C3-3”等，菌种质量应符合 NY/T 1742的规定。

冷却、接种操作应符合NY/T 2375的规定。 

B.7 栽培设施处理 

日光温室及冷棚均可栽培，需在棚外或棚内加盖遮阳网，遮光率为70%左右。棚室进行彻底清扫，

提前进行高温闷棚7 d以上，并采用食用菌杀菌、杀虫剂进行消毒、杀虫处理，农药使用应符合GB 8321

（所有部分）的规定；门及通风口安装60～80目的防虫网隔；栽培场地处理应符合NY/T 2375的要求。 

B.8 养菌 

适宜温度控制在20 ℃～22 ℃，空气相对湿度不超过60%，保持黑暗或弱光条件，二氧化碳浓度

应低于0.15%。 

B.9 转色 

菌丝满袋后，20 ℃条件下继续培养，待菌棒菌膜70%以上变成浅黄色时完成转色。 

B.10 出菇管理  

B.10.1 开袋 

完成转色的菌棒层架或码垛出菇，层架出菇方式用经过消毒的刀片将菌棒上面割掉1/2～2/3的

塑料袋，上架单层摆放；码垛出菇的将菌棒两头塑料袋割掉露出整个料面，把菌棒摆成“井”字型，每

层2袋或4袋，垛高不超过1 m。 

B.10.2 环境条件调控 
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出菇阶段适宜温度为8 ℃～12 ℃，保持10 ℃以上的温差；开袋24 h后进行喷水，轻喷、勤喷雾

状水，水质符合GB 5749的规定，保持空气相对湿度85%～90%；二氧化碳浓度小于0.15%；光照强度

为300 lx～800 lx。 

B.11 采收 

以超过80%子实体的菌盖呈半球状、开伞度小于6分、直径达2 cm左右、菌膜未开裂时采收；用手

握住菌柄基部旋转拧下，将采收的子实体周转筐内，周转筐应符合GB 4806.7的规定。 

B.12 转潮管理 

采收后，清理残菇和菇柄，停水休菌2 d～3 d，再按照第一潮菇出菇阶段管理。可采收2～3潮菇。 
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