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摘  要：丽水是浙江省食用菌的主要产区, 出口货值占整个浙江省出口食用菌的 60%左右。近三年来, 出口食

用菌持续增长, 出口货值年均增幅超过 45%, 但食用菌也是日本及欧美等主要贸易国家和地区重点关注的产

品, 农药残留、重金属等质量安全隐患时刻威胁着食用菌产业的健康稳定发展。丽水出入境检验检疫局紧紧围

绕“确保食品安全, 立足以质取胜”的中心, 强风险意识, 重质量安全关键点的控制, 从食用菌的栽培到成品

全方位、立体式进行危害分析, 出口检验不合格率从 2009年的 2.12%降至 2011年的 0.76%。 
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丽水市是世界人工栽培香菇的发祥地, 丽水食
用菌产业一直来均以香菇为主导的品种, 从上世纪
90 年代起, 丽水引领着全国乃至全球香菇产业的发
展。目前香菇已成为丽水历史最悠久的传统产业。代

料香菇年生产规模 5亿袋左右, 年投料量和产量都在
40~45 万吨, 香菇一产产值 15~18 亿元, 占农业总产
值的 1/4~1/3, 产量分别约占全国和全球的 52%、
38%(2000 年)。庆元、景宁、龙泉县(市)先后被命名
为“中国香菇之乡”、庆元还被命名为“中国香菇城”、

龙泉市被命名为“中国灵芝之乡” 、“中国黑木耳之
乡”、“全国十大食用菌生产基地县”、“全国黑木耳集

散中心”。 
近年来, 我市加快推进产业结构调整、优化品种

结构。通过做精香菇产业, 扩大黑木耳、灰树花等特
色菌类生产, 开发草腐菌、牛肝菌等珍稀菌类和灵芝
等药用菌, 由原来以香菇生产为主逐渐过渡到各类
食用菌全面发展、齐头并进。目前, 丽水市生产开发
香菇、黑木耳、姬松茸、杏鲍菇、灰树花、鸡脚菇、

平菇、金针菇、猴头菇类、灵芝等食药用菌种 20 多
种, 生产香菇、灰树花、黑木耳、蘑菇、长根菇分别
占全国总量的 15%、85%、33%、2.73%、90%。 

1  丽水食用菌自营出口情况 

2011 年, 丽水市食用菌出口 7552 吨, 出口金额

8125万美元, 金额同比增加 100.27%; 主要食用菌产
品出口情况如下表： 

 
主要出口

产品 
数量(吨)

出口金额 
(万美元) 

占食用菌出口金

额比例% 
金额增幅%

干香菇 2469 4042 49.75 44.82 

干木耳 2620 1583 19.48 43.80 

鲜香菇 1476 480 5.91 105.13 

 
食用菌出口以龙泉市、庆元县、景宁县为主, 分

别出口 4204万美元、1435万美元、2064万美元, 分
别占总金额的 51.74%、17.66%、25.40%。食用菌产
品出口基本均以初级农产品为主, 含有小部分的水
煮食用菌、香菇酱、小包装产品、灵芝孢子粉等精加

工产品。 

2  以国外通报、不合格及阳性检出为基础

进行危害识别 

近几年来, “毒水饺”、“毒奶粉”等食品安全问
题频发, 导致国外媒体纷纷炒作中国食品有毒论, 中
国食品面临着严峻的信誉危机。在此背景下, 中国出
口食用菌屡遭美国、日本、欧盟等国家和地区的通报。

2009 年以来, 丽水辖区出口食用菌共有 9 批国外通
报(图 1), 出口食用菌检出不合格 46批(图 2), 阳性结
果 46批(图 3)。 
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图 1  2009-2011年国外通报情况 

 
图 2  2009-2011年不合格检出情况 

 

 
图 3  2009-2011年阳性结果情况 

 

综上所述, 影响出口食用菌质量安全的因素主
要有二氧化硫、甲氰菊酯、镉、多菌灵、不洁、辐照、 
联苯菊酯、三氟氯氰聚酯、菌落总数、水分、铅等

11大因素。 

3  对出口食用菌种植、加工、包装及销售

实施“三维立体式”风险分析 

CCP1：食用菌培养料涉及木屑、麦麸、蔗糖、
石膏粉等, 这些原辅料有可能存在重金属污染或者
存在农残, 由于食用菌对重金属的富集作用, 极易造
成重金属的超标, 如国外通报的镉、阳性结果铅。因
此应该选择无污染、无毒、适宜木耳栽培的木屑, 使
用符合行业产品质量标准的麦麸、蔗糖、石膏粉、等

原辅材料。 
CCP2：禁止使用多菌灵、甲胺磷、敌敌畏、福

尔马林等农药; 禁止使用没有经过注册登记的辅料、
添加剂、营养素等。如蜡菇和保水膜。 

CCP3：一般进行常压或者高压灭菌, 但是不排
除部分农户采用化学药剂灭菌, 故容易导致有毒有
害物质的残留。但是该关键将控制点可以经过宣传、

监管消除。 
CCP4：接种需要使用消毒剂进行消毒方能保证

菌棒出菌口不生长杂菌, 但是消毒剂的控制难度较
大, 黑木耳较好, 因为黑木耳的接种是在无菌操作箱
中进行的。但是香菇接种是在大田环境下进行的, 所
以消毒剂必不可少, 市场上的消毒剂种类繁多, 有酒
精、接种灵、多菌灵、保菇王等等, 很多消毒剂属于
农药的混配制剂, 里面均含有多菌灵, 极易造成多菌
灵残留, 所以多菌灵超标一般发生在香菇上, 如检测
不合格情况、阳性结果。 

CCP5：生长管理涉及内容很多, 如病虫害的防
治、营养和水的补充、环境的清洁等。风险一：大部

分食用菌病虫害的发生较少, 如灵芝、香菇、灰树花
等, 因为此类食用菌抗虫、抗病性强, 且大部分的生
长时间是冬天, 病虫害较少, 但是黑木耳、平菇、金
针菇等食用菌虫害还是较为猖獗的, 菇农如果不能
科学合理用药, 就容易导致农残超标。如毒死蜱、敌
敌畏的检出。风险二：大部分使用生长过程中注水、

喷水或者保湿, 所以水源如果污染就会导致有毒有
害物质的检出。风险三：旁边农作物施药由于药雾的

被大风吹到食用菌子实体上, 造成污染, 如甲氰菊
酯、联苯菊酯的检出。风险四：菇棚、田间环境由于

环境较为潮湿, 容易滋生蚊蝇类昆虫, 菇农就用农药
喷洒环境, 造成污染。 

CCP6：传统工艺中, 香菇一般用来烘干的, 黑木
耳一般用来晾晒。不管是烘干还是晾晒都存在潜在风

险性, 烘干容易导致二氧化硫超标, 尤其是北方很多
都是用煤烘干的, 国外通报和不合格检出的二氧化
硫。黑木耳的晾晒一般在露天下进行的, 容易掺杂不
洁物, 国外通报的不洁。 

CCP7：产品的筛选或者清洗都直接影响最终产
品的卫生情况, 如美国通报的老鼠毛、昆虫碎片、头
发指甲等 

CCP8：丽水辖区出口食用菌杀菌环节主要涉及 
两类：热力杀菌和辐照杀菌, 热力杀菌一般用于罐头
产品或者水煮食用菌, 热力杀菌的指标参数一定要
严格按照相关要求执行, 否则会导致产品中大量微
生物的生长, 因为罐头的汤汁是微生物生长很好的
“培养基”, 目前丽水仅在日常检测中检出菌落总
数。辐照杀菌较常用于干食用菌, 尤其是灵芝、灵芝
孢子粉药食两用的产品, 但是很多国家严禁辐照用 
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于食品消毒, 如日本、韩国, 国外通报的辐照就是日
韩的通报。 

CCP9：最后的检验环节是最终的把关环节, 要
求严格按照标准抽样封样, 科学设定检验项目并动
态调整。CCP1-8完成得好, 该 CCP点工作量会很少, 
但是该点涉及食品标签、包装的检验, 每年美国 FDA
网站上关于食品标签的通报比例很大。 

CCP10:所有食品的储运环节都是影响食品安全

的关键点, 食用菌产品的储藏运输都要注意卫生及

防疫, 部分产品甚至需要特殊的储运条件, 如鲜香菇

需要冷风库、冷冻集装箱, 调味香菇需要超低温库储

存。储运环节做不好容易导致较高的检疫、不洁物、

变质的风险。 

4  风险管理 

针对食用菌整个生长、生产过程, 对影响食用菌
及其产品的质量安全关键控制点进行了分析, 下面
结合丽水辖区食用菌产品检验监管工作实际及当地

生产企业现状, 就如何控制好出口食用菌的安全作

如下建议： 
4.1  建立健全田间教育中心, 积极推行 GAP认

证。“民以食为天”, 食品的安全性是食品必须具备

的基本要素。食品安全一方面直接关系到老百姓的身

体健康和生命安全, 另一方面还关系到中国的国家

形象。以出口食用菌基地为平台搭建“田间教室”, 形

成强有力的食品安全意识辐射中心, 使老百姓知道

日本对甲氰聚酯、氯氰聚酯等的关注, 欧盟对于多菌

灵、镉等的通报限量, 了解了美国对于物理性杂质的

查处力度等等。广泛推广 GAP认证, GAP认证在现

代农业中的作用正逐步得以显现, 通过 GAP 认证：

能够提升农业生产的标准化水平, 生产出优质、安全

的农产品; GAP认证能够提高企业形象和知名度, 可

以形成品牌效应, 从而增加认证企业和生产者的收

入等等。 

4.2  做实做活HACCP体系, 动态调整 CCP点。
丽水辖区出口食用菌企业 100%通过了 HACCP 的认
证, 但是 HACCP 体系在企业属于“死的”, 也就是
说, HACCP 体系没有在企业中发挥应有的作用, 企
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业甚至认为 HACCP无非是做做材料而已。企业应该
积极主动做活 HACCP, 真正做到风险评估、风险管
理、纠偏管理等。 

4.3  进一步提高出口食用菌基地的集约化生产
水平。食用菌作为蔬菜的一种, 又不同于一般的绿色
蔬菜, 具有其特殊性, 很多食用菌不是生长在土壤中, 
而是生在培养料中, 且整个生长过程需要大量的水
分, 也就是说菌棒、水源的清洁安全是影响食用菌安
全的重要因素, 所以食用菌的生产应该加强菌棒的
集约化生产, 另外要加强基地的集约化建设, 切实建
好水利设施, 控制水源的安全。 

5  总  结 

本文介绍了丽水辖区出口食用菌的概况, 并从
国外通报、不合格检出、阳性结果等统计汇总了影响

使用均安全的因素, 就危害因素进行了关键控制点
的分析, 最后, 结合实际作出了建议。HACCP 体系
的知识庞大而灵活, 且本文仅仅分析了丽水辖区内
常见的食用菌, 主要以香菇、木耳为主, 生产流程图
要概括所有的食用菌品种也是比较困难的, 因此本
文的生产流程图只能称为模式流程图, 不能够包括
所有食用菌种类的具体情况。 

 


