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《发芽糙米》国家标准编制说明 
 

一、制定标准的意义 

2013 年，全球水稻总产量 74090 万吨，亚洲地区 67102 万吨，其中我国

20361 万吨。我国是以米食文化为主的国家，也是稻谷的生产和消费大国。近年

来我国稻谷产量平稳，占全国粮食总产量的 1/3。2009 年，大米加工业的品种结

构主要以特等米与标准一等米为主，产量分别为 1606.5 万吨与 3565.4 万吨，糙

米产量仅有 76 万吨，占总产量的 1.3%。根据 2002 年全国营养与健康调查，VB1

和 VB2的摄取分别是 RDA 的 76.9%和 61.5%，缺乏程度严重。而且近 20 年来，全国

居民维生素 B1的摄取量从 1982 年的标准人日 2.5mg，到 1992 年的 1.2mg，再到

2002 年的 1.0mg，逐年下跌，已经低于 RDA 规定的 1.3mg。维生素 B2标准人日的

摄入量 20 年来一直维持在 0.9、0.8mg 左右，和 RDA 的 1.3mg 也差距越远。这种

变化或许恰好与我们粮食加工日益精细化的加工与消费方式的变化密切相关。 
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图 1 我国稻谷产量及各产品比例情况 

发芽糙米是以稻谷或糙米为原料，经预处理、发芽、干燥等工艺加工而成的

糙米，是一种典型的全谷物食品。在发芽过程中，糙米中 GABA、赖氨酸、VE、VB1、

VB6、烟酸、膳食纤维、还原糖、镁等含量显著升高，其中 GABA 和还原糖含量分
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别提高了 1 倍和 1.75 倍。目前在日本发芽糙米产量为 1.6 万吨/年，市场规模 165

亿日元。我国发芽糙米起步较晚，目前有几十种商品在各级市场销售。然而目前

发芽糙米尚无产品国家标准，市场销售的主要是企业标准和一个地标（江苏）规

范，农业部的发芽糙米行业标准即将公布。随着发芽糙米产业的发展，消费者对

发芽糙米产品的质量与卫生品质等也有更高的要求。因此，制定发芽糙米国家标

准，对保障消费者健康、满足市场需求，提高产品质量、促进发芽糙米行业健康

发展具有重要意义。 

二、工作简况 

    本标准的制定是《发芽糙米》国家标准于 2015 年 7 月经全国粮油标准化技术

委员会立项批复执行（标准批复号：20140332-T-449）。由国家粮食局科学研究

院负责国家标准的制定起草工作。谭斌为主要起草人。 

 为了把发芽糙米国家标准的起草工作做好，标准承担单位国家粮食局科学研

究院于 2016 年成立了发芽糙米标准起草小组，与行业专家共同商定了标准初步方

案。现将发芽糙米标准起草过程的前期工作情况做一简要汇报： 

（1）相关文献资料的收集工作：收集与发芽糙米标准相关的国内外技术信息。

对日本标准等各国家和地区有关发芽糙米的标准、法律、法规、文献和专利等进

行了检索与分析。 

（2）调查研究工作：2013 起草组派人赴日本了解稻米、发芽糙米和标准的

情况；2016 年 2 月邀请台湾谷物发展协会秘书长来我院交流台湾发芽糙米产业发

展情况和标准情况。2016 年向丰禾、湖南东源等 10 余家发芽糙米企业和部分行

业内专家发送了《发芽糙米国家标准制修订调查表》，得到了各方面的大力支持，

他们对发芽糙米的修订提出了诸多宝贵建议。 

（3）样品采集、制作与分析：起草组采集了各地市场上流通的发芽糙米样品

几十种，对其中部分有代表意义的样品进行试验分析；收集了部分企业近三个月
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的产品出厂检验数据，并对大量的数据进行了统计分析，为标准的制定提供了重

要的参考依据。起草组收集各地有代表性稻谷品种 30 份，经实验室砻谷、发芽、

干燥等工艺制作发芽糙米样品 30 个，测定其中 GABA 等数据，并对大量数据进行

统计分析。 

（4）标准研讨会：2016 年 3 月 25 日，在北京召开了发芽糙米标准研讨会，

国家粮食局科学研究院、南京农业大学、湖南文理学院、安徽农科院、湖南裕湘

食品有限公司、南京丰禾食品有限公司、佐竹机械（苏州）有限公司等近 7 家科

研单位与企业的 20 余位专家及有关负责人参加了会议。大会对起草单位国家粮食

局科学研究院提交的“发芽糙米”标准讨论稿进行了充分的讨论，并布置了标准

的下一阶段的工作。 

2017 年 12 月 14 日-15 日，由国家粮食局科学研究院组织，在河北廊坊召开

了发芽糙米标准第二次研讨会，国家粮食局科学研究院、南京农业大学、中国农

业机械化研究院、黑龙江省农科院加工所、安徽农科院加工所、南京财经大学、

廊坊众博康谷食品有限公司、南京瑞谷安隆生态农业科技有限公司、山东谷伊家

食品有限公司、湖南裕湘食品有限公司、南京丰禾食品有限公司、佐竹机械（苏

州）有限公司、湖南益阳东源食品有限公司等 12 家科研单位与企业的 20 余位专

家及有关负责人参加了会议。会议在 16 年会议后各单位提供材料和数据的基础

上，结合了由黑龙江省农科院加工所卢淑文研究员主持的“发芽糙米”农业部行

业标准的内容和数据，重点讨论了“发芽糙米”标准讨论稿的指标和限值，会后

形成标准意见征求稿。 

（5） 相关实验研究：根据各方面的修改意见，开展了市售发芽糙米品质评

价与分析、不同产区稻谷发芽针对 GABA 测试方法及各理化指标进行了实验研究。

并对实验数据进行分析整理。 

（6） 标准征求意见阶段：目前本标准处于标准意见征求阶段，在本阶段将

对外发出意见征求稿，并广泛征求专家和企业意见，汇总形成标准报批稿。 
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（7） 标准预审会： 

三、编制原则 

（1）发芽糙米标准按照 GB/T 1.1-2009 标准化工作导则 第 1 部分：标准的

结构和编写的要求进行编写。 

（2）部分理化指标、卫生指标直接引用相关的国家和行业标准：GB/T191 包

装储运图示标志、GB 1350 稻谷、GB 2715 食品安全国家标准 粮食、NY/T 2890

稻米中 γ-氨基丁酸的测定 高效液相色谱法、GB/T 5009.88 食品中膳食纤维的

测定、GB/T 5490 粮食、油料及植物油脂检验 一般规则、GB 5491 粮食、油料检

验 扦样、分样法、GB/T 5492 粮食、油料检验  色泽、气味、口味鉴定法、GB/T 

5494 粮食、油料检验 粮食、油料的杂质、不完善粒检验、GB/T 5497 粮食、油料

检验  水分测定法、GB5749 生活饮用水卫生标准、GB 7718 食品安全国家标准  预

包装食品标签通则、GB 14881 食品企业通用卫生规范、GB/T 17109 粮食销售包

装、GB/T 18810 糙米、GB/T 20569  稻谷储存品质判定规则――脂肪酸值测定、

JJF 1070   定量包装商品净含量计量检验规则、国家质量检验检疫总局[2005]

第 75 号令《定量包装商品计量监督管理办法》、国家质量检验检疫总局[2007]

第 102 号令《食品标识管理规定》、国家质量检验检疫总局[2009]第 123 号令《关

于修改<食品标识管理规定>的决定》。 

四、标准的主要内容 

1.范围和定义 

本标准规定了发芽糙米的定义、技术要求、检验方法、检验规则、标签、包

装、运输和贮存要求。本标准适用于以稻谷或糙米为原料，经预处理、发芽、干

燥等工艺加工而成的糙米。 

2.质量要求 
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3.原料要求 

稻谷应符合 GB 1350 的规定。 

糙米应符合 GB/T 18810 的规定。 

生产用水应符合 GB 5749 的规定。 

4.质量指标 

发芽糙米的质量指标见表 1。 

表 1 发芽糙米的质量指标 

项  目 指  标 

 特级 一级 

外观 外观均匀一致，具有该产品固有的色泽 

气味 具有发芽糙米固有的气味，无霉味、臭味 

杂质，%，                        ≤ 0.5 

水分，%，                       ≤ 14.5 

碎米率，%，                      ≤ 7.0 10.0 

γ-氨基丁酸，mg/100g，          ≥ 20 10 

总膳食纤维，%                   ≥ 2 

5.食品安全指标      

卫生指标和检验按 GB2715 及国家有关规定执行。 

6.净含量要求 

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。 

7.加工生产过程中卫生要求 

应符合 GB14881 的规定。  

五、与国际、国外同类标准水平的对比情况 

发芽糙米产品国家标准既要尽量与国际标准接轨，同时也充分结合中国发芽

糙米产业的特点与实际。既要考虑标准的延续性，保留其合理的部分，也要考虑

满足产业的整体发展需求。标准制定过程中参考了日本发芽糙米标准等，使标准

适用性更广泛，可操作性更强。为更好的制定发芽糙米国家标准，起草组综合参
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考了日本团体标准、江苏省地方标准、新的农业部行业标准、以及益阳东源等八

家发芽糙米制造企业的企标，并对比大米、糙米国家标准及留胚米地方标准，如

下表。从标准指标设定来看，各标准主要设置了水分、杂质、碎米率、GABA 等指

标，部分标准设置了发芽率粒、不完善粒等指标，一些企业标准还设置了重金属

含量等卫生指标。本标准在参考了各标准的基础上，通过两次研讨会会议讨论，

一致确定了产品外观、气味等感官指标和水分、杂质率、碎米率、GABA 含量及膳

食纤维含量等理化指标及其限值。由于食品安全标准中有针对粮食卫生安全指标

的设定，因此本标准将重金属、农残和真菌毒素等设为参照相关标准执行。 

从指标限值来看，所有标准的水分都在 14%-15%之间，这个水分是粮食储存的

安全水分区间。考虑到发芽糙米是一种特殊产品，其工艺需要复水后再干燥，过

低的水分会影响产品的口感、外观形态和碎米率，而过高的水分直接影响产品的

保质期和储存品质，因此经会议讨论将水分设置在 14.5%。杂质率本标准与各标

准一致，锁定在 0.5%。碎米率本标准考虑发芽糙米在发芽和干燥过程中可能会产

生碎粒，将数值定位≤10%，而从提升行业技术水平考虑将优质产品的数值定为≤

7%。GABA含量各标准差异性较大，日本定为≥15mg/100g，农业部定为≥13mg/100g，

江苏地标设立三个级别分别定为≥15/20/25mg/100g，本标准考虑我国稻谷品种、

产地差异较大，不同企业技术工艺迥异，将入门数值定为≥10mg/100g，考虑行业

技术水平的提升，将优质品数值定为≥20mg/100g。
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表 2 各国家、地区和企业发芽糙米相关标准指标比较 

项目 外观 气味 杂质 水分 碎米率 
不完善

粒 

发芽粒

率/胚

芽保留

率 

GABA 

本标准 
均匀一致，具有该产品固有

色泽 

具有大米香味，无霉味及其他

异味。 
0.5% 14.5% 10.0/7.0 — — 

10/2

0 

日本标准 
呈糙米的颜色、米粒形状良

好 

具有糙米特有的风味、无异味、

臭味 

无异种谷粒、

无异杂物。 
— — — — 15 

农业部行业

标准 

呈浅棕黄色,具有特有的光

泽 
具有特有的气味,无异味 杂质≤0.5 14% 

碎米 10% 

小碎米 1% 
7% — 13 

江苏地标发

芽糙米 

具有各类发芽糙米的自然

品质特征，品质正常。 
无劣变、无异味 

洁净，不得含

有非稻米类夹

杂物。 

14% ≤0.5% — 
85/90/

95 

15/2

0/25 

北京华通康

源 
浅棕黄色 糙米蒸煮香味 

纯粮率 96 

98 
14% 

整米率 90 

95 

70 

85 

65 

75 

益阳东源 
具有产品应有的色泽，均匀

一致。颗粒均匀，无霉变 

具有产品应有的滋味和气味，

无霉味及其他异味。 

无正常视力可

见外来杂质。 
14% — — — 20 

丰禾食品 

具有发芽糙米应有的组织

结构，典型形态特征。具有

应有光泽，淡黄色至深黄色 

具有该品种发芽糙米应有的气

味，无霉变及其它异味。 

无肉眼可见杂

质 

14%干

/40-50% 
— — — 5 
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苏润米业 

淡黄色至深黄色。颗粒饱

满，米粒基本完整，胚芽可

见微凸起，允许少量碎米 

具有发芽糙米应有的滋味和气

味，无异味。具有糙米应有的

口味，无异味。 

0.5% 

14%干燥 

40-50%冷

冻 

— — — 10 

开鲜米业 

米糠正常黄色，组织形态正

常、紧密，芽体完整

0.5-2.0mm 

，气味正常，有米饭的正常香

味 
0.5% 15% 

蛋白质 5%，脂肪 2.8%，还原糖

0.7%，粗纤维 1.0%，维生素、

镁等矿物元素，及铅镉重金属。 

15 

东方粮油 浅棕黄色，呈颗粒状 本品特有气味，无异味 0.5 15% 

稻谷粒、黄

粒米、其他

糙米、麦角 

7.0 85 — 

南京远望 浅棕黄色 糙米蒸煮香味 整米率≥68% 15% ≤0.5%   
30 

 

南京农科 

呈淡黄色至深黄色，有光

泽。颗粒饱满，米粒基本完

整， 

具有发芽糙米应有的滋味与气

味，无异常。熟制后口感香甜，

具有糙米应有口味，无异味 

0.5 14% — — — 20 

广西地标留

胚米 
米白色或微黄色 无异味 0.2 14.5 

黄粒米

1.0 

霉变率

2.0 
80 — 

大米 GB1354 无异常色泽 无异常气味 0.25 
14.5 

15.5 

碎米≤

15-20/25-

30 

3% 
稻谷粒

4 粒/kg 
— 

糙米

GB/T18810 

早籼糙米、晚籼糙米、粳糙

米、籼糯糙米、粳糯糙米 
容重 740-820g/L 5% 

14% 

15% 

整精米

58-80 

7.0 霉

变 1.0 
 — 
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六、标准指标限值 

    为确定并验证标准设定的指标限值，起草组从全国各产区选取了不同年份、不同种

类稻谷原料 20种，稻谷经去石、垄谷得到糙米；筛选糙米，除去碎米及发霉米，清洗 3

次，在浸泡 6h 的过程中保持温度 30℃，均匀摊于铺有四层纱布的浅盘中，加水，盖湿

纱布于温度 30℃、湿度 95%下发芽 24h，得到发芽糙米并测定相关指标。从市场上购买

了市售发芽糙米 7份，从企业调取产品三方检验数据 20余个，汇总如下： 

选取的二十种稻米品种及来源见表 3： 

表 3 二十种糙米品种及来源 

编号 样品 来源 编号 样品 来源 
HB15N 湖北 15 糯米 湖北孝感 JS15X 江苏 15籼米 江苏南京 

JS15N 江苏 15 糯米 江苏南京 HB15X 湖北 15籼米 湖北荆州 

LN15N 辽宁 15 糯米 辽宁盘锦 SX15X 陕西 15籼米 陕西汉中 

H15N 黑龙江 15糯米 哈尔滨 JS15J 江苏 15粳米 江苏南京 

GD13X 广东 13 籼米 广东江门 SD15J 山东 15粳米 山东 

GD14X 广东 14 籼米 广东江门 LN15J 辽宁 15粳米 辽宁盘锦 

GD15X 广东 15 籼米 广东江门 AH15J 安徽 15粳米 安徽 

SC13X 四川 13 籼米 四川内江 H14J 黑龙江 14粳米 哈尔滨 

SC14X 四川 14 籼米 四川内江 HN14X 湖南 14籼米 湖南 

SC15X 四川 15 籼米 四川内江 JX14X 江西 14籼米 江西南昌 

    通过以上原料的选择，并采用相同的发芽工艺和 GABA 测定方法，可开展我国不同

地区、不同来源发芽糙米南北差异、东西差异、年份差异、稻米类型差异分析。 

（一）水分含量 

1.实验室制作发芽糙米产品水分含量分析 
表 4不同品种发芽糙米基本组分 

样品 水分/% 样品 水分/% 样品 水分/% 

HB15N 14.59±0.04 SC13X 10.51±0.10 SD15J 12.19±0.04 

JS15N 11.81±0.05 SC14X 13.37±0.04 LN15J 12.24±0.04 

LN15N 13.32±0.04 SC15X 13.99±0.04 AH15J 11.96±0.09 

H15N 16.73±0.27 JS15X 11.90±0.16 H14J 12.90±0.16 

GD13X 14.53±0.09 HB15X 12.94±0.03 HN14X 12.71±0.23 

GD14X 12.31±0.06 SX15X 13.04±0.08 JX14X 12.02±0.05 

GD15X 10.23±0.05 JS15J 13.20±0.04   

注：表中蛋白质、灰分、粗纤维均是干基结果。 

从实验室制作发芽糙米情况看，20个试验样品的水分含量从 10.23%-16.73%，其中

85%的样品水分含量可以控制在 14.5%以内。 
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2.七种市售发芽糙米产品水分含量分析 

表 5七种市售发芽糙米产品水分含量 

样品 水分含量/% 样品 水分含量/% 

FY01 10.32 FY05 12.51 

FY01 12.30 FY05 12.70 

FY01 11.10 FY05 14.00 

FY02 9.74 FY06 9.32 

FY02 11.60 FY06 11.20 

FY02 11.20 FY06 9.20 

FY03 10.54 FY08 11.72 

FY03 11.80 FY08 12.30 

FY03 11.80 FY08 12.90 

FY04 10.61 FY04 11.80 

FY04 11.80   

    根据对于市售发芽糙米样品水分测试分析发现，目前 7 种市售发芽糙米水分均在

14.5%以内。 

3.企业三方检验水分数据 

表 6 企业三方检验水分数据 

样品 水分含量/% 样品 水分含量/% 样品 水分含量/% 

Njyw1 12.02 Njyw2 17.72 Njyw3 18.45 

Njyw4 9.62 Njyw5 11.3 Njyw6 12.02 

Dfly1 12.4 Dfly2 12.4 Njfh1 7.8 

Jlkx1 12.2     

根据以上数据分析，除 Njyw2 和 Njyw3 两个产品外其他产品均能控制水分在 14.5%

以内。 

水分是控制产品品质和安全的重要指标，国家标准作为产品质量的最基础底线，在

不影响产品安全的基础上可适当放宽指标限值，由企业在底线的基础上通过工艺、技术

和包装提高产品品质、口感与 GABA含量。因此，结合企业生产控制和产品品质等因素，

通过大会讨论将水分含量定在 14.5%较为合适。 

二、杂质率 

表 7 七种市售发芽糙米产品杂质率 

样品 杂质率/% 样品 杂质率/% 

FY01 0 FY05 0 
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FY01 0 FY05 0 

FY01 0.2 FY05 0 

FY02 0 FY06 0 

FY02 0 FY06 0 

FY02 0 FY06 0 

FY03 0 FY08 0 

FY03 0 FY08 0 

FY03 0 FY08 0 

FY04 0 Dfly1 0 

FY04 0 Njyw11 0 

FY04 0   

综上，考虑发芽糙米产品的整体品质提升，参考各企业标准和糙米国家标准，经过

大会讨论，将杂质率定在 0.5%。 

三、碎米率 

市售发芽糙米产品杂质率分析，根据标准参与单位送样结果如下： 

表 8七种市售发芽糙米产品碎米率 

样品 碎米率/% 样品 碎米率/% 

FY01 10.1 FY05 10.9 

FY01  9.7 FY05  9.2 

FY01 10.5 FY05  9.9 

FY02  0.6 FY06  6.3 

FY02  1.1 FY06  7.9 

FY02  1.0 FY06  6.1 

FY03  4.1 FY08  0.6 

FY03  2.9 FY08  0.7 

FY03  3.6 FY08  0.4 

FY04  1.2 Njyw11 10.0 

FY04  1.5 FY04  1.5 

综上，考虑发芽糙米产品的整体品质提升，经过大会讨论将碎米率分为一级和特级

两档，其中一级产品碎米率设置为 10%，特级品碎米率设置为 7%。 

三、γ-氨基丁酸指标 

1.不同品种发芽糙米 GABA 含量分析 
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图 3不同品种发芽糙米 GABA 含量 

据图 3 可知，实验室自制 20 种发芽糙米中的 GABA 含量在 10~30mg/100g 之间。其

中： 

（1）同一年份发芽糙米 GABA含量籼米最高，糯米次之，粳米最低； 

（2）不同年份糙米发芽得到的发芽糙米 GABA 含量差别较大，发芽后 GABA 含量 15

年的糙米＞14 年的糙米＞13 年的糙米，此结果与不同年份糙米发芽率得到趋势一致，

新米发芽后 GABA含量更高； 

（3）南方糙米发芽后 GABA含量高于北方的糙米发芽。 

因此在制定标准时要考虑产地、品种的差异，设定适当的限值，同时设定更高的优

质值，以鼓励企业选取更适合的稻米品种和产地。 

2.七种市售发芽糙米产品 GABA含量分析 

表 9发芽糙米产品 GABA 含量 

样品 GABA含量/mg/100g 样品 GABA含量/mg/100g 

FY011 15.00 FY051 13.00 

FY012 14.42 FY052 12.07 

FY021 25.00 FY061 8.00 

FY022 14.5 FY062 10.19 

FY031 10.00 FY081 20.00 

FY032 11.11 FY082 25.07 

FY041 25.00 Njfh1 17.0 

FY042 29.76 Jlkx1 12.6 

Dfly1 19.59 Njyw1 13.0 

Njyw2 34.0 Njyw3 51.0 

Njyw4 39.55 Njyw5 44.93 

Njyw6 10.75 Njyw7 12.10 

Njyw8 44.93 Njyw9 26.26 
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Njyw10 10.81 Njyw11 18.0 

Rgal1 37.9 Rgal2 41.3 

Rgal3 25.8 Rgal4 15.3 

Rgal5 35.0 Njyw12 13.0 

Njnk1 22.0   

根据以上数据分析，54组样品中除 JX14X、和 FY061两个产品外的其他产品均能满

足 GABA含量在 10%以上，达标率达到 96.3%；其中 18组样品 GABA 含量超过 20%，超过

20%的比例达到了 33%以上。 

3.不同加工方式对发芽糙米 GABA 含量的影响 
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图 4 焙烤加工对发芽糙米 GABA 含量的影响 
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图 5蒸煮加工对发芽糙米 GABA 含量的影响 

由图 4，焙烤处理对 GABA 含量影响显著（p<0.05），随着焙烤时间的增加 GABA 的

含量呈显著下降的趋势（p<0.05）。由图 5，相同的蒸煮时间下高压蒸煮会损失更多的

GABA，当达到发芽糙米的可食用状态高压会比常压损失的 GABA 多。因此不同的发芽糙

米产品 

4.不同水分含量发芽糙米在贮藏过程中 GABA含量变化 

以 HB15X发芽糙米为试验材料，通过人工气候箱贮藏模拟三种（4℃、25℃、35℃）

温度条件，研究 4 种（8.67%、10.37%、14.88%、17.89%）水分含量的发芽糙米，在贮

藏过程中 GABA含量的变化规律。贮藏前发芽糙米的 GABA含量为 42mg/100g。由图 6（a）

可以得到，在 4℃下贮藏，四个水分含量的发芽糙米的 GABA含量随着贮藏时间的延长而

逐渐降低。其中水分含量 8.67%的发芽糙米中五个月内 GABA含量损失最快，贮藏第五个

月时 GABA含量 31mg/100g左右，降低 26.19%；由图 6（b）可以得到，在 25℃下贮藏，

四个水分含量的发芽糙米的 GABA 含量随着贮藏时间的延长而逐渐降低。其中水分含量

17.89%的发芽糙米中五个月内 GABA含量损失最快，贮藏第五个月时 GABA含量 5mg/100g

左右，降低了 88%；由图 6（c）可以得到，在 35℃下贮藏，四个水分含量的发芽糙米的

GABA含量随着贮藏时间的延长而逐渐降低。 

在水分含量为 14.88%时，在 4℃储存 5个月，GABA含量降低 18.8%；25℃储存 5个

月，GABA含量降低 27%；35℃储存 5个月，GABA含量降低 38.8%。低温能有效减少 GABA

含量的降低趋势，适当的储存水分能有效控制 GABA含量的降低。 
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（b） 
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（c） 
注：（a）4℃条件下贮藏（b）25℃条件下贮藏（c）35℃条件下贮藏。 

图 6不同水分含量发芽糙米贮藏过程中 GABA 的变化 

综上，考虑到在贮存过程中 GABA 含量会发生显著降低，经大会讨论决定将发芽糙

米 GABA 含量设置为一级和特级两档，其中一级发芽糙米货架期内 GABA 含量定为

10mg/100g，而为敦促企业提高自身加工工艺和储存工艺，优选加工原料，提升产品质

量，将特级发芽糙米货架期内的 GABA含量定为 20mg/100g。 

四、关于膳食纤维指标 

在标准研讨会上，与会代表一致认为，发芽糙米作为一种全谷物有别于蒸谷米和

GABA米的最大特征就是外层含有糠层和种皮，其中最重要的标记性物质是膳食纤维。另

外摄入膳食纤维含量便秘、高血糖等人群选择消费发芽糙米的重要因素。因此需要在发

芽糙米标准中设计膳食纤维含量指标。本次测试工作中虽未测定膳食纤维含量，但糙米、

发芽糙米等的膳食纤维含量文献中涉及较多。表 10为各参考文献中糙米膳食纤维含量，

由表 10，普通糙米膳食纤维含量在 3%-6%之间
[1-5]

。在糙米发芽过程中，总膳食纤维含量

呈上升趋势
[3]
。一致同意将发芽糙米中膳食纤维指标定为 2%。 
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表 10 各参考文献中糙米膳食纤维含量比较 

序号 样品 膳食纤维含量 数据来源 序号 样品 膳食纤维含量 数据来源 

1 JBR 3.36 [1] 6 NJ1 2.8 [3] 

2 IBR 3.78 [1] 7 YN1 3.0 [3] 

3 CM 5.50 [2] 8 JY207 5.91 [4] 

4 ZX1 3.0 [3] 9 ZX2 3.0 [5] 

5 NJ2 2.9 [5] 10 YN2 3.0 [5] 
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