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野生食用菌出口产业发展问题分析及应对  
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摘要  本文以输欧牛肝菌干片风险监控信息所反映的食品安全问题为切入点，对野生食用

菌从采集到干制成品的生产全过程进行分析，针对主要食品安全危害，提出对野生食用菌生产

加工出口备案的技术管理规范要求，并构建技术法规的刚性约束、强化 HACCP 体系官方验证监

管及处置，促进野生食用菌出口产业的转型发展。  
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一、HACCP体系运行管理及野生食用菌出口产业存在的主要问题分析 

国际通行的 HACCP 管理从最早美国航天食品生产起步已走过 50 多年的发展历

程，我国从九十年代中期，在输美水产品生产企业中开始强制实施 HACCP管理。由

于国际市场准入的需要并在检验检疫等职能监管部门的强力推动下，HACCP 体系管

理在水产品等七类出口食品生产企业中得到迅速的推广运用，其在防范及降低各类

危害方面发挥了显著作用。 

但在某些特色农产品加工行业，准入门槛较低、从业人员素质差异很大，部份

企业并没有从产品、加工特点出发，进行有科学依据的危害分析，只是机械地套用

类似产品的 HACCP计划方案，使 HACCP体系管理的实际运行效能更多地体现在防范

致病微生物危害方面，而对于从原料带入的化学危害的防控措施较为乏力。甚至有

些企业的管理畸变为一种编写于手册中，落实在表格上的“两张皮”式管理。 

野生菌是我国大宗出口食用菌产品之一，近几年来出口创汇达 1.4亿美元，相

关产业已成为云南等边疆民族地区数百万农民脱贫致富的重要途径。目前云南以输

日的松茸，输欧的牛肝菌及块菌为主，这些产品目前无法人工培殖，其中牛肝菌每

年的出口量近万吨，创汇超过 8千多万美元，但现在出口野生食用菌产业面临几方

面的问题： 

一是现有的野生食用菌制成品加工工艺落后，贸易出口还仅停留在产业初级产

品方面，附加值不高，综合经济效益差； 

二是近年来发现存在杀虫剂污染、加工制品中病原菌指标超标以及含有杂菌等

食品安全质隐患，正在引起欧盟等进口国的关注，如不加以解决将会严重制约产业

的可持续发展； 

三是各类野生菌制品的加工规格标准不统一，出口质量等级混乱，难于形成有

竞争力的出口质量品牌； 

四是野生食用菌的采集、加工还处在无序控制的原生状态，物种资源保护的问

题很突出； 

五是因市场及加工准入门槛太低，小企业众多，导致产业发展面临着原料抬价

抢购、成品竞相压价出口的困境，加之退税取消或降低等政策因素，出口产品的经

济收益明显下滑。 
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二、在野生食用菌加工行业实施 HACCP体系管理的必要性分析 

1、出口野生食用菌的生产加工及出口管理现状 

以牛肝菌为例，目前 90%的牛肝菌产品销往意、法、德等欧盟国家，主要类别有

速冻、盐渍、晒干片、AD/FD 脱水等。在出口备案许可中，只对速冻类的产品强制

实施 HACCP体系管理，但基本是照搬种植蔬菜类模式进行危害分析及制定 HACCP计

划，很少考虑野生菌产品的特定显著性危害及其加工控制要求，特别是牛肝菌干片，

无有效的加工控制管理措施，只能依赖批次抽检的方式把关，存在较大的安全隐患，

在体现合格的产品是生产出来的出口备案监管方面还存在薄弱工作环节。 

2、野生菌产品的国内外风险监控预警信息 

需要特别关注的野生食用菌产品的食品安全风险监控预警信息主要有两个方

面： 

一是根据国家卫计委、主产区及食用地区卫生行政主管门多年的统计分析，误

食有毒蘑菇一直在食品安全事件中占有较高的比例，如 2014年国家卫计委统计在第

二季度因食物中毒死亡的 33人中，有 28人是食用了有毒的动植物及毒蘑菇，占全

部死亡人数的 84.9％； 

二是欧盟等国外客户近年来抽检质量信息反馈和 CIQ 实验室在批次抽样检验中

都检测出部分出口牛肝干片中存在杀虫剂类农残的污染。     

3、出口牛肝菌干片存在的显著危害分析 

1）牛肝菌干片的出口加工环节为： 

野生菌采集——切片烘干（农户）——原料供货商收购——出口备案企业采购、

验收——分选、除杂——包装——贮存——出口发运。 

2）食用方式 

经烹饪后作为意大利披萨等西餐的主要配料之一。 

3）野生食用菌加工生产存在的显著性危害种类 

一是世界可食用的野生菌品种共计 500 多种、云南有 100 多种，其中云南市场

销售的常见野生食用菌品种有三十多种。我国出口欧盟市场的品种主要是美味牛肝

菌，但市面上与采摘牛肝菌易混淆的非食用品种有十余种，而普通消费者很难识别。

例如苦玛肝（苦粉孢牛肝菌）、桩菇等，因这些有毒野生菌含生物碱等神经类毒素，

一般的烹饪不能消除，造成每年误食后中毒身亡人数众多。因产业链上相关人员的

经验、识别能力差异很大，应在采集、收购、分选工序中，将毒蕈的混入风险列为

显著危害。 

二是对新鲜的野生食用菌，因其蛋白质等营养物质丰富、水份含量高、酶活性

强，极易生虫、腐败变质。尤其是新鲜美味牛肝菌，如果采摘半小时后没有采取必

要的加工措施，虫子开始繁殖并开始腐败，因此客观上会存在农户违规使用化学杀

虫剂的风险，应将初制原料中化学杀虫剂的污染列为显著危害。 

 4、制定出口牛肝菌干片加工的备案技术管理规范、以防控其显著危害 

从食用方式来说，毒蕈和农残等都是显著危害。HACCP体系管理要求是制定控制

措施以消除显著性危害产生的根源或降低危害发生的可能性，为此有效的控制规范

主要是： 

一是强化原料验收管理。在初制原料采购、验收环节，强化毒蕈识别、剔除工

序的控制，原料验收人员应加强专业培训、实行资质备案管理。 

二是制定牛肝菌干片生产的良好操作规范。备案加工厂必须采取措施，进行初

加工控制、防范化学杀虫剂的违规使用、降低危害发生的可能性，主要的管理要求

有： 
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1）要求原料供货商主动沟通咨询林业主管部门，了解野生食用菌产季，主产区

林区防虫用药情况、避免出现林下产品的污染、并做好相应的记录确认； 

2）应要求原料初级产品的供应商在符合卫生条件的场所加工，不能在农民散户

的生活区内进行； 

3）对新鲜牛肝菌应采用烤制设备及时进行干燥加工、严禁使用化学药剂杀虫，

初制原料应有适宜的贮藏条件，以避免虫害发生及交叉污染。 

4）出口备案生产厂家，对牛肝菌干片加工中的初制原料、半成品及成品都应配

备适宜的储存设施及加工处置等有效的防虫害控制措施，例如低温冷库、真空或脱

氧包装等。 

三、构建出口备案技术法规的刚性约束、强化 HACCP体系的验证监管 

2012年 10月，国际标准化组织出版的《产品监管和市场监督的原则与实践》一

书提出，有效的技术监管体系主要由监管机构、系列技术法规（包含管理性条款和

技术性条款两个方面）、产品供方、合格评定的基础设施、处罚措施等五大要素组成。

而 CAC发布的《供各国政府应用的食品安全危险性分析的原则》（CAC/GL62-2007）

中规定政府应从制定危险性评估政策、组织开展危害评估、制定危险性管理措施、

开展危险性风险交流等四个方面进行食品安全风险管理。根据这两个国际质量技术

监管规范、为进一步提高我国 HACCP 体系管理的有效性，政府监管部门应在 HACCP

体系运行管理中承担起技术法规体系构建及完善的工作职责。党的十八大三中全会

提出了全面深化改革、实现国家治理体系和治理能力现代化的战略目标。面对新形

势、新要求，目前很有必要重新审视我国出口食品备案监管部门在产业转型发展中

的角色定位，重点应做好以下工作： 

1、 为提高 HACCP 体系运行管理效能、建议国家认监委参照美国 FDA 的 21CFR 

PART 110、123、113、欧盟 EEC/852、853、854等专项技术法规及我国制药行业 GMP

管理的成功经验，强化出口备案管理中的刚性约束及产品生产中的过程控制管理要

求、切实从生产源头上进行食品安全风险管理。一是应组织修订完善已发布的十大

类产品出口备案卫生规范、并应发布为出口备案技术法规要求强制执行。二是对出

口野生食用菌加工等地方特色产业，应尽快组织制定同 142号令及 23号公告等备案

管理规范相配套的 HACCP体系管理技术法规；三是应统一全国同类产品的出口备案

监管评价尺度、在食品国际贸易管理中有效防范劣币驱逐良币的现象发生。 

2、 应认真分析目前各类出口食品的风险监控信息，以问题为导向进行 HACCP

体系控制措施有效性的科学评估，必要时应进行加工技术及工艺的改造提升。 

3、应注重发挥出口备案的多重功效作用、对野生食用菌等加工原料资源极其有

限、出口市场容量也有限度的特色产品，应从资源保护、维护出口市场秩序及避免

恶性市场竞争、食品安全管理等角度出发进行必要的市场干预、改变小、乱、散的

产业发展格局。 

目前，云南省出口野生食用菌备案企业有 60多家，很有必要联动商务、林业等

地方产业主管部门，按国家对外贸易法规制定适宜的贸易政策、实施必要的出口市

场准入限制管理，淘汰不良企业，扶优扶强，才能从根本上整体提高我国珍稀野生

资源的利用率和在国际市场上的定价话语权。对野生食用菌生产加工的备案企业，

在出口备案时应要求实施HACCP体系管理并强化HACCP运行有效性的验证监管评估，

从建立“倒逼”机制出发、促进产业的转型升级发展。 

 


