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中国好粮油 大米

1 范围

本标准规定了中国好粮油 大米的术语和定义、分类、质量与安全要求、检验方法、检验规则、标

签、包装、储存和运输以及追溯信息的要求。

本标准适用于中国好粮油的国产商品食用大米。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是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 1354 大米

GB 2715 食品安全国家标准 粮食

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

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 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB/T 5490 粮油检验 一般规则

GB/T 5491 粮食、油料检验 扦样、分样法

GB/T 5492 粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定

GB/T 5493 粮油检验 类型及互混检验

GB/T 5494 粮油检验 粮食、油料的杂质、不完善粒检验

GB/T 5496 粮食、油料检验 黄粒米及裂纹粒检验法

GB/T 5503 粮食、油料检验 碎米检验法

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 15682 粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法

GB/T 17891 优质稻谷

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

LS/T 1218 中国好粮油 生产质量控制规范

LS/T 1534 粳米品尝评分参考样品

LS/T 1535 籼米品尝评分参考样品

NY/T 2334 稻米整精米率、粒型、垩白粒率、垩白度及透明度的测定 图像法

3 术语和定义

除 GB/T 1354、GB/T 17891 规定的术语和定义外，下列术语和定义适用于本标准。

3.1

不完善粒 defective kernels

未成熟或受到损伤但尚有食用价值的米粒，包括：
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未成熟粒：籽粒不饱满，外观全部呈粉质的米粒。

虫蚀粒：被虫蛀蚀的米粒。

病斑粒：粒面有病斑的米粒。

糙米粒：完全未脱皮层的米粒。

3.2

食味品质 eating quality

大米按照规定的程序和方法制成的米饭的气味、色泽、外观结构、滋味等各项因素评分值的总和，

用食味值表示。

3.3

安全指数 grain safety index

用于综合反映粮食安全情况，以国家食品安全标准中真菌毒素、污染物和农药残留等限量为基础计

算获得。用内梅罗指数（PN）表示。

4 分类

按品种类型分为粳米和籼米。

5 质量与安全要求

5.1 质量要求

大米应满足的质量指标见表1。

表 1 质量指标

指标类别 质量指标
粳米 籼米

一级 二级 三级 一级 二级 三级

基本指标

水分含量
1
/% ≤ 15.5 14.5

不完善粒含量/% ≤ 1.0

杂质
2
含量/% ≤ 0.1

黄粒米含量/% ≤ 0.1

互混/% ≤ 0

色泽、气味 无异常色泽和气味

定等指标

食味值/分 ≥ 90 85 80 90 85 80

碎

米

总量/% ≤ 7.5 15.0

其中 小碎米/% ≤ 0.5 1.0

垩白度/% ≤ 4.0 6.0 8.0 4.0 6.0 8.0

垩白粒率
3
/% ≤ 2.0 4.0 6.0 3.0 5.0 7.0

注 1：企业应根据产品销售区域，在此限量的基础上确定产品在一定期限内能够安全保质的水分含量的最大限量；

注 2：砂土、石子、玻璃、塑料等不可检出；

注 3：计算垩白面积大于等于二分之一米粒投影面积的垩白粒占总试样整精米粒数的比例。
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5.2 食品安全指标

5.2.1 感官要求、有毒有害菌类、植物种子指标按 GB 2715 规定执行。

5.2.2 安全指数（PN）以 GB 2761、GB 2762、GB 2763 的限量为基础计算，安全指数要求见表 2。

表 2 安全指数要求

项目 指数

P N 真菌毒素 ≤ 0.7

PN 污染物 ≤ 0.7

P N 农药残留 ≤ 0.7

5.3 生产过程质量控制

按照LS/T 1218相关条款执行。

5.4 追溯信息

供应方提供的追溯信息，见表3。

表 3 追溯信息

信息分类 追溯信息

原料信息

品种名称

产地

收获时间

化肥和农药使用记录

干燥方式

储存方式

储存地址

虫霉防控记录

储存量

生产信息
碾米日期

加工工艺

储运信息
储存方式

运输方式

其他信息 （可填）

注：示例参见附录E。

6 检验方法

6.1 色泽、气味检验：按 GB/T 5492 执行。

6.2 互混检验：按 GB/T 5493 执行。

6.3 杂质、不完善粒含量检验：按 GB/T 5494 执行。

6.4 黄粒米含量检验：按 GB/T 5496 执行。

6.5 水分含量检验：按 GB 5009.3 执行。
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6.6 碎米检验：按 GB/T 5503 执行。

6.7 食味值检验：按照 GB/T 15682 执行，评价员选拔培训见附录 A，需使用 LS/T 1534 和 LS/T 1535

规定的参考样品；仪器检测见附录 B 或附录 C；其中，GB/T 15682 为基础检验法。

6.8 垩白度检验：按 NY/T 2334 执行。

6.9 垩白粒率检验：见附录 D。

6.10 安全指数检验：按国家标准规定的方法检验真菌毒素、污染物和农药残留含量，按照公式（1）

分别计算每种物质的单项安全指标指数：

标准限量值

实测值
iP …………………………………………………(1)

式中：

Pi——每种物质的单项安全指标指数。

根据公式（2）～（4）分别计算真菌毒素、污染物和农药残留的内梅罗指数PN：

2

22
最大均

真菌毒素

PIPI
PN


 ………………………………………(2)

2

22
最大均

污染物

PIPI
PN


 …………………………………………(3)

2

22
最大均

农药残留

PIPI
PN


 ………………………………………(4)

式中：

PI均——平均单项安全指标指数，为某类安全指标的所有单项安全指标指数的平均值。

PI最大——最大单项安全指标指数，为某类安全指标的所有单项安全指标指数的最大值。

7 检验规则

7.1 一般规则

按GB/T 5490 执行。

7.2 扦样、分样

按GB/T 5491 执行。

7.3 检验报告

原料、设备和工艺有较大变化可能影响产品质量时，应立即委托第三方进行形式检验。

7.4 产品组批

同原料、同工艺、同设备加工的产品为一批。
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7.5 判定规则

符合5.1、5.2和5.3要求,且提供5.4追溯信息的大米，可列为“中国好粮油”产品。

8 标签标识

8.1 标签标识除应符合 GB 7718 和 GB 28050 的规定外，还应注明产品的食味值、最佳食味期限及贮存

条件、原料品种名称、原料产地、原料收获年度、碾米日期等，标签标识内容示例参见附录 F。

8.2 标注二维码，内容包括 5.1、5.2 的相应指标的检验结果和 5.4 的追溯信息。

9 包装、储存和运输

按GB/T 1354 执行。
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AA

附 录 A

（规范性附录）

大米食味品质评价员选拔和培训规范

A.1 总体要求

评价员需按照要求，由专业机构，通过味觉识别能力、气味辨别能力、颜色识别能力、米饭食味判

断能力、以及米饭评分尺度等方面的考核，考核合格后经规范性培训获得米饭品尝评价能力后方可作为

评价员参加大米食味品质评价。评价员应由不同性别、不同年龄档次的人员组成。

A.2 选拔

选拔内容：通过对候选评价员进行包括味觉识别能力、气味辨别能力、识别能力、排位能力、食味

判断能力、以及米饭评分尺度等方面测试，考核评价员是否具有米饭食味品质评价的基本条件。

选拔标准：通过味觉识别能力、气味辨别能力、识别能力、排位能力、食味判断能力、以及米饭评

分尺度等所有方面的测试，记为合格。

A.2.1 味觉能力测试

测试内容：设置包含酸、甜、苦、咸、鲜等在内的不同味道溶液，参试候选评价员品尝不同溶液并

判断溶液味道，测试候选评价员的味觉判断能力。

考核标准：答错1个以下（包含1个）记为味觉判断能力测试合格。

A.2.2 气味判别能力测试

测试内容：选择五种嗅觉灵敏度测试常用溶液，纸签分别浸泡到5种溶液中，候选评价员分别对每

根蘸有不同溶液的气味纸签进行气味识别，判断有无气味，测试候选评价员的气味判别能力。

考核标准：答错1个以下（包含1个）记为气味判别能力测试合格。

A.2.3 米饭差别识别能力测试

测试内容：配制不同比例的优质米与糯米、优质米与劣质米，分两组进行测试，每组中其中两个编

号的米饭相同，要求选出不同于另两个的米饭编号，测试候选评价员对不同食味米饭的敏感程度和识别

能力。

考核标准：全部回答正确为米饭差别识别能力测试合格。

A.2.4 味觉排位测试

测试内容：分别配制至少5个浓度梯度的一水柠檬酸溶液，参试者按浓度从低到高正确排序，测试

候选评价员味觉灵敏度。

考核标准：答错1组以下（含1组）记为味觉排位测试合格。

A.2.5 颜色排位测试
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测试内容：提供4种颜色从浅到深的色差测试纸，要求参试者按颜色由浅到深正确判别，测试候选

评价员对颜色深浅的识别能力。

考核标准：答错1组以下（含1组）记为颜色排位能力测试合格。

A.2.6 米饭适口性排位测试

测试内容：提供同一大米样品，加水量分别为1.2倍、1.3倍、1.4倍、1.5倍的4个不同硬度的米饭

样品，参试者按照从软到硬的顺序正确排序，测试候选评价员米饭适口性排位能力。

考核标准：答错1组以下（含1组）记为米饭适口性排位能力测试合格。

A.2.7 米饭食味配对能力测试

测试内容：选用3中不同的米饭（优质米100%、优质米50%+劣质米50%、劣质米50%）。A组3中
不同的米饭分别编号，B组3中不同的米饭分别编号，测试者先品尝A组所有米饭，再品尝B组所有米饭，

将A、B两组食味相同的米饭试样进行配对，测试候选评价员能否正确判断米饭食味。

考核标准：全部答对记为米饭食味配对能力测试合格。

A.2.8 米饭评分尺度能力测试

测试内容：设置 4种不同米饭样品（优质米 100%；劣质米 100%；优质米 50%、劣质米 50%；

优质米 20%、劣质米 80%），并告知参试者食味最好的为 7分，食味最差的为 2分，要求参试者根据已

知分数找出食味最好和最差的样品并打出另外 2个米饭样品的食味分值。

考核标准：测试结果的标准偏差在 1.5之内记为米饭评分尺度能力测试合格。

随机更换 4个样品的顺序，重复测试一次，并统计评定。

A.3 培训

对选拔合格的候选评价员进行培训，掌握米饭的食味品质评价方法，训练并提升评价员米饭食味品

质评价的能力。

A.3.1 培训内容

准备食味品质好的大米样品和食味品质较差的大米样品，按照不同比例配置，进行4次难度不同的

培训。培训米饭气味、外观、硬度、粘度、弹性、味道、综合评分等指标的评价方法。

试验一：设置4个样品，食味品质差的大米样品所占比例分别为100%、0%、60%、40%，以食味品质

差的大米比例为100%的米饭作为对照，对其余3个米饭样品的气味、外观、硬度、粘度、弹性、味道、

综合评分等进行打分训练。

试验二：设置4个样品，食味品质差的大米样品所占比例分别为100%、0%、60%、40%，以食味品质

差的大米比例为0%的米饭作为对照，对其余3个米饭样品的气味、外观、硬度、粘度、弹性、味道、综

合评分等进行打分训练。

试验三：设置4个样品，食味品质差的大米样品所占比例分别为50%、0%、80%、100%，以食味质差

的大米比例为50%的米饭作为对照，对其余3个米饭样品的气味、外观、硬度、粘度、弹性、味道、综合

评分等进行打分训练。

试验四：重复试验三，确认评价员评价结果的重现性。

A.3.2 培训方法
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将对照设为0分，±3的7阶段评价其他样品。评价表格见表A.1。

表 A.1 米饭食味品质评价表

样品编号

评分 -3 -2 -1 0 1 2 3

气味

外观

味道

粘度

硬度

综合评分

备注

A.3.3 评价员合格标准

综合评价在所有参加培训人员整体打分的平均值±1.0以内为合格评价员。
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附 录 B

（规范性附录）

米饭食味测定

B.1 原理

运用光学原理，通过近红外光和可见光波段的反射和透射对成型为一定形状的米饭团进行分光测

定，测定数值通过与已建立的模型自动运算预测出米饭的食味值。

B.2 仪器要求

B.2.1 功能要求

B.2.1.1 具有分析米饭食味品质的可靠模型。

B.2.1.2 能够直接检测米饭食味值，并显示外观、硬度、粘度、平衡度等指标的值。

B.2.2 性能要求

B.2.2.1 仪器食味值的检测结果与人工品评结果的符合度应达到75%以上。

B.2.2.2 仪器的性能要求见表B.1。

表 B.1 米饭食味测定仪器性能要求

指标 标准偏差 重现性限 r 再现性限 R

食味值 2.0 1.5 2.0

B.3 检验方法

B.3.1 按照仪器使用说明进行大米食味品值测定。

B.3.2 仪器须由20名以上合格的评价员每6个月通过人工品尝校验一次。



LS/T 3247—2017

10

附 录 C

（规范性附录）

大米食味测定

C.1 原理

运用近红外原理，在特定波长下，利用大米样品的近红外光谱与专业感官品尝评分值建立模型，预

测未知大米样品的食味值。

C.2 仪器要求

C.2.1 功能要求

C.2.1.1 具有分析大米食味品质的可靠模型。

C.2.1.2 在1分钟内能够直接检测样品的食味值。

C.2.2 性能要求

C.2.2.1 仪器食味值的检测结果与人工品评结果的符合度应达到70%以上。

C.2.2.2 仪器的性能要求见表C.1。

表 C.1 大米食味测定仪器性能要求

指标 标准偏差 重现性限 r 再现性限 R

食味值 2.0 1.5 2.0

C.3 检验方法

C.3.1.1 按照仪器使用说明进行大米食味品值测定。

C.3.1.2 仪器须由20名以上合格的评价员每6个月通过人工品尝校验一次。
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C
附 录 D

（规范性附录）

垩白粒率检验-仪器法

D.1 原理

净稻谷经脱壳后碾磨成大米并挑选出整精米，经图像采集系统检测，获得大米的垩白图像信息，通

过专用软件进行处理，提取大米图像的垩白特征参数，按特定标线对大米样品垩白图像进行判别处理，

经图像分析系统判别计算，得出垩白粒率。

D.2 仪器

D.2.1 实验砻谷机

D.2.2 实验碾米机

D.2.3 大米外观品质检测仪：具有图像采集和分析功能，能精确判别每粒米垩白面积占米粒投影面积

的百分比，并能够根据用户需求，计算垩白粒数和垩白粒率。

D.3 试样制备

按照GB/T 21719规定执行。

D.4 检测方法

D.4.1 按照仪器使用说明操作。

D.4.2 按照特定的垩白粒检测标线，仪器自动检测并计算垩白面积大于等于二分之一米粒投影面积的

垩白粒数占试样整精米总粒数的百分比。

D.4.3 重复测定同一样品。

D.4.4 结果计算

垩白粒率按式（D1）计算：

100% 
总粒数

垩白粒数
）垩白粒率（ ……………………………………………………（D1）

D.4.5 重复性

在重复性条件下获得的两次独立测试结果的绝对差值小于1.5%。

D.4.6 结果表示

将符合重复性要求的两次独立测定结果的算数平均值作为测定结果，结果保留一位小数。
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BD

附 录 E

（资料性附录）

追溯信息

表 E.1 大米追溯信息

信息分类 追溯信息

原料信息

品种名称 以品种审定名为准。

产地 某省、市、县或农场。

收获时间 xx 年 xx 月收获。

化肥和农药使用记录 xx 年 xx 月，使用 xx 农药 xx 公斤/亩；xx 年 xx 月使用 xx 肥料 xx 公斤/亩。

干燥方式 晾晒或烘干（包括烘干方式）。

储存方式 xx 仓型，储存条件（常温、低温、准低温）。

储存地址 xx 粮库 xx 仓。

虫霉防控记录 xx 时间采用 xx 方式熏蒸或防虫等。

储存量 xx 吨。

生产信息
碾米日期 xx 年 xx 月 xx 日。

加工工艺 xx 道砂辊 xx 道铁棍 xx 道抛光。

储运信息
储存方式 常温或低温或准低温。

运输方式 铁路或公路，常温或冷链。

其他信息 （可填） 反映大米质量的其信息，如：富硒，获得有机、绿色认证等。
E
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CF

附 录 F

（资料性附录）

标签标识

表 F.1 大米标签标识示例

原料品种名称

原料产地（到县级地域）

原料收获时间（具体到年月）

碾米日期（具体到年月日）

最佳食味期限及贮存条件

食味值

营养成分表

项目 每 100 克（g） 营养素参考值%或 NRV%

能量 千焦（kJ） %

蛋白质 克（g） %

脂肪 克（g） %

碳水化合物 克（g） %

钠 毫克（mg） %

硒

铁

毫克（mg）

毫克（mg）

维生素 B1 毫克（mg）

……
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