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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。

本文件由随州市农业农村局提出并归口。

本文件起草单位：随州市食用菌协会、随州市曾都区逸村机械制造有限公司，

本文件主要起草人：陈益撑、王琼、陈思璐。

香菇烘干技术规程
范围

本文件规定了香菇烘干技术的术语和定义、烘干、质检、分级、包装及贮存。

本文件适用于香菇烘干。
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 38581  香菇

NY/T 1061  香菇等级规格
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。

香菇  0ak mushroom
隶属真菌界(Fungi)、担子菌门( Basidiomycota)、伞菌纲( Agaricales)、脐菇科(Omphalotaceae)、小香菇属(Lentinula)的一-类大型真菌。

注1:俗名香菌、香蕈、香菰、香信、冬菇。

注2:贸易中习惯把菌盖表面有天然龟裂纹的香菇称为花菇,根据菌盖厚薄分为厚菇和薄菇，根据栽培季节分为春栽香菇和秋栽香菇。
香菇子实体 mushroom entity
香菇子实体由菌盖、菌褶、菌柄、菌环四部分组成。品质优良的香菇菇体完整、菌盖圆形、子实体大小基本一致，无病虫害和机械伤，菇肉厚实，菇面平滑，色泽黄褐或黑褐，菇面稍带白霜，菇褶紧实细白，菇柄短而粗壮。

烘干
香菇干燥影响因素

单菌重
在大小相同的情况下单个香菇的重量有明显差别。单果果重较大则含水率较高，烘干时间长；而单果果重较小的香菇相对烘干时间短，易烘干。

菌盖直径
香菇菌盖大小不均匀，直径从3~20cm不等，较小香菇小于5cm，中型香菇为5~7cm，大香菇直径大于7cm。对于菌盖直径较大的香菇，一般将其切分为香菇丝再进行干燥。香菇豆的菌盖直径较小，约在2cm以下，菇盖和菇柄难于分离，一般直接烘干。
初处理

采菇

香菇长大后应适时采收，以菌盖充分长大，菌幕未破、菌伞未开时采收较适宜。气温较高而出菇多时，更应注意及时采收，否则成为薄皮菇，很快开伞，一般应每天采收一次，盛产期可采菇2~3次。采收标准:菇盖直径2cm~6cm，最好是3cm~4cm。
香菇剪柄
按市场产品要求，一般可按不剪柄、菇柄剪半、菇柄全剪三种方式分别进行处理。

香菇装盘
菌盖朝上、菌褶朝下摆放，干制后产品香菇的圆整度好，整个盘内香菇要求大小基本一致，香菇装在盘中后，轻轻晃动，均匀铺设。每盘15斤-20斤左右香菇，大而厚且含水率高的放在下层，小而薄且含水率低的放在上层。

烘干过程

烘干前期

前期烘干温度不可过高，设置在35℃-40℃左右即可，初期烘干时间在3-4小时左右，此阶段主要是去除香菇表面的水分，同时使香菇逐渐适应烘干环境。温度不宜过高，以免香菇变形或变色。

烘干中期
烘干中期温度在40℃-55℃左右，烘干时间在7-9个小时左右，此时应适当调小进风口与出风口，以控制烘干速度。同时，每小时升温不宜过快，建议控制在2℃左右，以免香菇急剧收缩或变黑。

烘干后期
烘干后期温度在55℃-60℃左右，烘干时间在8-9个小时左右，此阶段香菇的含水量进一步降低，菌褶开始显现淡黄色并产生香味。此时应继续控制温度和湿度，确保香菇干燥均匀。

完全烘干期
完全烘干期温度在60℃-65℃左右，烘干时间1个小时，此时应关闭进排气孔，让热风进行内循环，使菇体内的酸与酶作用充分产生香气。
质检

菌盖

干香菇的菌盖应厚实、齐整，盖面平滑，大小均匀。菌盖边缘应内卷、肥厚，且无明显破损或裂纹。菌盖的颜色应均匀一致，呈现自然的光泽，通常为褐色或淡褐色。此外，菌盖上的纹理应清晰可见，如为花菇，则菌盖上有裂开的花纹，这些花纹应自然、有大有小、有深有浅，避免人为划痕。

菌褶

菌褶应整齐细密，颜色为淡黄色或黄色。

菌柄

菌柄应短而粗壮，手捏有坚硬感，且粗细均匀，无弯曲或畸形现象。菌柄的长度应适中，不宜过长或过短。

分级

可参照NY/T 1061香菇干制产品的要求进行成品分拣分级，主要包括菌盖颜色、形状、菌盖厚度等。干香菇分为干花菇、干厚菇和干薄菇。

包装及贮存

包装

农户可将香菇干置于洁净贮藏室的分拣台上分拣、分级，不同级别的分开放置包装。成品水分未达到要求的，再次烘干或阴干。真空包装或常规包装均可，包装材料应坚固、洁净、干燥、防湿、无破损、无异味、无毒、无害。

贮存
置于通风良好、阴凉干燥、清洁卫生、有防潮设备及防霉变、防虫蛀和防鼠设施的库房贮存。不得与有毒、有害、有异味和易于传播霉菌、虫害的物品混合存放。
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