
《优质稻谷储存品质判定规则》编制说明 

一、工作简况 

（一）任务来源 

稻谷是我国主要粮食品种，长期以来稻谷储备以普通稻谷品种为主。普通稻

谷较耐储，储藏周期可以达到 3 年。近年来随着我国稻谷品种的不断调整，普通

稻谷种植越来越少，优质稻谷具有米粒外观透明、蒸煮香味浓、食用口感好、营

养价值高等特性特点，种植面积快速增长，很多地区优质稻种植面积比例达到

80％以上。 

但优质稻米因其特殊的生理特性和结构特点，储藏稳定性差，较普通稻更易

陈化，品质劣变快，经过一段时间储藏，特别是过夏后，其食用品质（口感、食

味、香气等）急剧下降。 

目前判定稻谷储存品质通常采用GB/T 20569—2006稻谷储存品质判定规则，

该国标规定了储藏过程中稻谷的色泽气味、脂肪酸值和品尝评分值的范围，对优

质稻谷储存品质的判定有一定的借鉴和参考价值。但是此标准中各项品质指标及

其数值范围是针对普通稻谷界定的，对优质稻而言不尽适用。因此，本标准针对

优质稻谷储藏保质保鲜难、品质劣变快等突出问题，确定优质稻品质变化敏感指

标，明确优质稻保质储备周期，为粮食仓储企业进行优质稻品质判定及优质稻储

备轮换提供指导和依据，意义重大。 

本标准编制组目前主持的“十三五”国家重点研发计划课题“优质稻保质保

鲜储藏关键技术与装备研究”（2016YFD0401005），自 2016 年以来，采用模拟仓

和实仓共同监测优质稻品质的变化，寻找灵敏指标，可为标准制定提供可靠的基

础数据。 

本标准计划下达部门：中国粮油学会；年度：2019 年； 

标准批文：中国粮油学会中粮油学发[2019]7 号，关于发布中国粮油学会第

二批团体标准立项公告的通知。 

（二）起草单位 

起草单位：河南工业大学、湖北省粮油食品质量监督检测中心、湖南粮食集

团 



起草人员姓名、单位、分工如下表。 

姓名 单位 分工 

王若兰 
河南工业大学 标准整体框架及相关实验的设计和组织

管理工作。 

渠琛玲 
河南工业大学 优质稻储存品质实验结果分析及标准起

草。 

王红亮 河南工业大学 优质稻储存品质实验。 

熊宁 
湖北省粮油食品质量

监督检测中心 

实仓实验设计及结果分析。 

田国军 
湖北省粮油食品质量

监督检测中心 

优质稻储存品质实仓实验及标准起草。 

 

（三）主要工作过程 

1． 起草阶段 

整理分析与稻谷储藏、稻谷品质、优质稻等相关国际标准、国家标准、行业

标准、企业标准等；整理分析稻谷储藏和品质相关资料文献；调研粮食企业优质

稻谷的储藏储备情况；开展优质稻储存品质实验及储存品质实仓实验；对优质稻

储存品质实验结果进行分析；调研各优质稻承储企业关于优质稻存储各品质指标

的变化并总结参考；起草标准文本；召开标准修改会议，参加人员包括相关科研

院所、高等学校、企业等单位代表。 

2． 征求意见阶段 

将标准的征求意见稿发送至对优质稻储藏、储备、研究有代表性的大专院校、

科研院所、优质稻产区粮食管理部门及储备库、中央储备粮质检中心及企业等单

位不少于 30 个，广泛征求意见。同时要督促征求意见的回复，回复率要达到 9

0%以上。及时做好回复意见的整理、沟通、补充实验、总结说明，保证重视回

复意见，妥善处理。 

3． 审查阶段（未经审查的不写本部分） 

4． 报批阶段（未报批的不写本部分） 

二、标准编制原则和确定标准主要内容的依据 



（一）标准的编写原则 

本标准制定过程遵循的基本原则： 

符合国家关于粮食储备的相关政策和法律法规；积极参考和本标准相关的国

标、行标及国际标准；充分考虑国家、企业、人民对粮食品质及粮食安全的需求；

品质指标选用更能全面评估优质稻谷品质的指标；与现有相关标准协调配套。  

（二） 提出本标准的依据 

色泽、气味的测定参照 GB/T 5492  粮油检验  粮食、油料的色泽、气味、

口味鉴定；脂肪酸值和品尝评分值测定参照 GB/T 20569 稻谷储存品质判定规

则。 

新鲜度可以反映优质稻的储藏年限及状态，是评价优质稻新陈的重要指标，

通过检测优质稻的新鲜度的变化，能够了解优质稻的储藏状态，及时做好轮换。

本标准中优质稻谷新鲜度测定的原理：将由优质稻谷制备的糙米粉溶于配制的一

定浓度的溴百里香酚蓝溶液中并离心，测定上清液在 615 nm 和 690 nm 处的吸光

度，用吸光度的差值（△A）表示优质稻谷的新鲜度，△A 值越大，表明优质稻

谷越新鲜。验证结果如下：收获后入仓前优质稻谷黄华占和两优的新鲜度分别为

48.2 和 40.1，结合色泽气味、脂肪酸值和品尝评分值在储藏过程中的变化，确定

优质稻谷新鲜度对应的宜存、轻度不宜存、重度不宜存的阈值分别为≥18.8、≥

11.2、＜11.2。 

稻谷籽粒作为一个完整的生命体，在储藏期间其生理活动总是由旺盛到衰弱，

随着储藏时间的增加，过氧化氢酶活动度呈现下降的趋势，这会导致稻谷籽粒内

过氧化氢的积累，破坏细胞结构，加速稻谷陈化。因此稻谷陈化程度可以通过过

氧化氢酶活动度来评价。过氧化氢酶活动度的测定参照GB/T 5522-2008：在pH7.7

条件下，从样品中提取过氧化氢酶，在提取液中加入一定量的过氧化氢，使过氧

化氢在过氧化氢酶作用下分解，再用高锰酸钾溶液滴定过量的过氧化氢。根据高

锰酸钾溶液的消耗量计算出试样中过氧化氢酶活动度。验证结果如下：收获后入

仓前优质稻谷黄华占和两优的新鲜度分别为 43.9 mg H2O2/g 和 44.8mg H2O2/g，

结合色泽气味、脂肪酸值和品尝评分值在储藏过程中的变化，确定优质稻谷过氧

化氢酶活动度对应的宜存、轻度不宜存、重度不宜存的阈值分别为≥19.8 mg 

H2O2/g、≥9.2 mg H2O2/g、＜9.2 mg H2O2/g。 



  

（三）制定本标准的基础 

起草单位河南工业大学有小麦和玉米深加工国家工程实验室、粮食储运国家

工程实验室、粮食储藏与安全教育部工程研究中心、国家粮食局粮油食品工程技

术研究中心等平台；拥有较为完备的实验设施条件，具有损伤淀粉含量测定仪、

圆二色谱仪、傅里叶变换红外光谱仪、扫描电子显微镜、透射电子显微镜、RVA、

气质、液质、差示扫描量热仪、X-射线衍射仪、米饭食味计、高效液相色谱仪、

等实验仪器设备；承担多项国家级项目课题。 

湖北省粮油食品质量监督检测中心一直从事粮食科学技术研究及粮食产品

质量检测；目前配备有稻米品质分析的 100 多台套大中型现代化测试分析仪器

设备，如米饭食味计、米饭硬度仪、稻米测鲜仪、RVA、扫描电镜、全自动流动

注射分析仪、高压液相、全自动氨基酸分析仪等；近十年来，该中心承担了一系

列与稻谷质量和品质有关的课题研究和标准制修订工作。 

本标准负责人王若兰教授从事粮油储藏、粮食产后品质控制、减少粮食产后

损失及仓储工艺方面的教学和科研工作 30 余年。先后主持和参与国家级和省部

级相关项目课题 20 余项，编写国家及行业标准 10 余项。在粮食储藏技术和理

论、粮食产后品质控制等相关科研及标准制定方面有着丰富的经验。 

（四）实验内容 

本标准经过近三年的实验室和实仓实验，获取了大量优质稻品质变化指标数

据，探索了基本规律，并初步确定了优质稻储藏期间品质变化的敏感指标，并调

研了近十家优质稻谷承储企业近五年的优质稻储备品质变化的数据。主要从色泽、

气味、脂肪酸值、新鲜度、过氧化氢酶活动度、品尝评分值这些指标界定优质稻

谷宜存、轻度不宜存、重度不易存的数值范围。 

（五）实际应用效果 

在国家、地方优质稻储备日益增加的前提下，在至今优质稻储存品质没有评

定标准可依的状况下，本标准的实施将对优质稻储藏和储备相关企事业单位管理

和技术人员提供依据，为粮食管理部门制定优质稻谷产后储备规划及相关政策的

实施提供参考，为保证优质稻的储藏安全提供支撑。 



三、主要试验或验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的

经济效果 

（一）主要试验或验证的分析 

优质稻实验室模拟仓储藏：采用准低温、常温、充氮条件下模拟储藏。监测

水分、色泽气味、黄粒米率、发芽率、脂肪酸、糊化特性、蒸煮品质、降落数值、

过氧化氢酶、胶稠度等指标的变化。每隔 2 个月取样一次测定品质指标。 

    

实验室模拟仓                  实仓 

优质稻实仓储藏：湖北省襄阳东国家粮食储备库 31#仓和 32#仓实仓实验研

究。准低温储藏，监测指标同实验室模拟储藏。每隔 3 个月取样一次测定品质指

标。 

目前实验室和实仓研究的各品质指标已监测两年多，已获得大量数据，并明

确各品质指标的变化趋势及范围。 

本标准确定了色泽气味、脂肪酸值、品尝评分值、新鲜度、过氧化氢酶活动

度为检测指标。色泽气味、脂肪酸值、品尝评分值是 GB/T 20569 稻谷储存品质

判定规则中判定稻谷是否宜存的指标，生产经验和大量研究也表明这三个指标能

够很好地反映稻谷品质变化情况，因此本标准选取这三个指标作为判定优质稻是

否宜存的指标。实验证明新鲜度和过氧化氢酶活动度能够反映优质稻的新陈情况，

因此选择这两个指标评价优质稻是否宜存。 

根据中国粮油学会团体标准（试点）技术委员会和粮食储藏与流通分技术委

员会第二批立项团体标准工作进度安排要求，2019 年 4 月 24 日，第二批立项标

准《优质稻储藏品质判定规则》牵头单位河南工大学在郑州组织召开了标准讨论

会。会议邀请了 5 位熟悉优质稻的储藏与品质检测国内知名专家：国家粮食和物

资储备局科学研究院本标准督导专家徐永安，中储粮总公司仓储管理部原副部长

熊鹤鸣，浙江省储备粮管理有限公司副总经理高彬彬，中储粮集团公司质监中心



主任兰盛斌，中储粮湖北分公司质监中心主任周天智。会议期间各位专家组成员

和标准制定成员对标准进行了充分的讨论。专家们本着对标准负责、对优质稻负

责、对粮食储备负责的高度责任感，对本标准制定的细节、条款进行了质疑，并

提出了目前存在的关键问题，给出了切实可行的指导建议。会上共提出意见和建

议归纳为 14 条，针对 5 位专家提出的具体意见建议，标准组成员经过进一步向

浙江省、江西省、广东省、安徽省等有关优质稻储备单位扩大优质稻品质变化的

数据调研，修改完善了标准草案，主要删除了原草案中“黄粒米含量”这一指标，

扩大了“新鲜度”指标值的倍率，确定了“脂肪酸值”的阈值范围等。 

（二）预期的经济效果 

本标准实施后对储藏的优质稻的品质能够更好的判定，从而为优质稻的安全

储备储藏提供保障，有效减少优质稻储藏过程的经济损失。 

四、采用国际标准和国外先进标准的程度 

未采用国际标准，目前国际上没有关于优质稻的标准，因为优质稻谷是我国

培育生产的一类品种。本标准制定过程中采用的实验方法和结果，与国际上相关

研究的结果及规律相吻合。 

五、与现行的法律、法规和强制性国家标准的关系 

本标准符合国家相关法律法规，为了保证标准的准确性和规范性，引用了部

分强制性标准。引用的强制性标准如下： 

GB 5491  粮食、油料检验  扦样、分样法； 

GB 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定； 

GB 1354  大米；  

GB 1350  稻谷。 

六、重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准选取的五个指标，都是与优质稻谷品质紧密相关的基本指标，且测定

方法较为简单。色泽气味、脂肪酸值、品尝评分值是评价稻谷储藏品质的重要指

标，新鲜度和过氧化氢酶活动度能够评价优质稻的新陈。 

七、标准性质（强制性，推荐性）的建议，特别是对建议批为强

制性标准的理由应充分说明 



建议本标准性质为推荐性。 

八、贯彻标准的要求和建议措施（组织实施、技术措施、过渡办

法等） 

在国家粮食和物资储备局、国家标准化管理委员会、中国粮油学会、国家质

量监督检验检疫总局的协调推进下，有针对性地开展《优质稻谷储存品质判定规

则》的宣传和集中培训，增强实施标准的自觉性；通过标准的实施、监督、评价

和改进活动，使标准得到有效运用，逐渐形成优质稻谷储存的标准化机制，推进

优质稻谷安全储藏。 

九、废止现行有关标准的建议； 

无。 

十、其他应予说明的事项。 

无。 


