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《蒸煮加工用高抗性淀粉水稻抗性淀粉含量指标和检测方法》
一、标准制定的必要性
水稻是世界上最主要的粮食作物之一，提供了全世界50%以上人口的能量需求。在我国，90%以上人口以水稻为主粮。随着社会经济的发展和作物产量的稳步提升，人们的生活方式和膳食偏好也在逐步改变。饮食对人类健康影响巨大，膳食相关慢性病发病率逐年上升，受到公众的广泛关注。最新调查结果显示，我国糖尿病患者从2007年到2017年持续增加，按美国糖尿病协会诊断标准，我国糖尿病患病率高达12.8%，糖尿病前期加权患病率高达35.2%。糖尿病是我国重要的公共卫生问题之一。研究认为，高碳水化合物膳食是导致糖尿病的重要因素。而膳食碳水化合物提供了人体总热量摄入的45-65%。因此，通过改良水稻营养特性进而改善膳食结构是解决这一问题的重要手段。在含水量14%的精米中，淀粉占其含量的70-80%。淀粉依其消化特性分为快速消化淀粉、慢消化淀粉和抗性淀粉（Resistant starch, RS）。抗性淀粉指“在健康者小肠中不被吸收的淀粉及其降解产物”，与血糖生成指数（GI）负相关，主要可分为4类：物理包埋抗性淀粉（RS1）、抗性淀粉颗粒（RS2）、回生淀粉（RS3）和化学修饰淀粉（RS4）。自2016年国务院印发并实施《“健康中国2030”规划纲要》战略以来，人们营养保健意识不断增强，RS作为安全健康的新型功能食品，越来越受人们的青睐。高RS食品对于心血管疾病，糖尿病、结肠癌等膳食相关的慢性病具有很好的预防和控制作用。然而，作为我国主粮的水稻，RS含量很低，热米饭中RS在1%以下，即使冷米饭中RS含量也在2%以下。培育高RS水稻品种是目前水稻育种的重要方向之一。然而，到目前为止，国内外至今没有水稻中抗性淀粉含量高、低指标的划分标准，也没有高抗性淀粉水稻品种的抗性淀粉含量指标定义和规范。尽管有稻米抗性淀粉的测定标准方法及食品中抗性淀粉含量的检测标准，但都是对样品直接检测，即对生的未蒸煮加工水稻，这与日常食用米饭需蒸煮加工的实际差异完全不符。因此，本标准的制定，将首次提出水稻高抗性淀粉含量指标，制定高效、准确且统一的稻米抗性淀粉测定标准，对更好指导育种家选育高抗性淀粉水稻新品种，满足人民群众对生活质量和健康水平的新需求，确保我国营养导向型农业的健康发展来说重大意义。

综上所述，制定蒸煮加工用高抗性淀粉水稻中抗性淀粉含量指标和检测方法对水稻产业的健康发展是十分必要的，对培育高抗性淀粉水稻品种和开发健康的特色专用食品具有广阔的市场前景和良好的社会效益。

二、标准编制原则及依据

1. 按照 GB/T 1.1－2020《标准化工作导则第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》要求进行编写。

2. 参照相关法律、法规和规定，在编制过程中着重考虑了科学性、适用性和可操作性。

三、项目背景及工作情况
（一）任务来源

2020年9月，习近平总书记提出了“四个面向”的重要指示精神，在此前“三个面向”基础上，新增了“面向人民生命健康”。主粮作物水稻应承载保障人民营养健康、生命健康使命，功能稻米在“满足”人民群众“吃饱、吃好”到“引领”人民群众“吃得健康、吃出健康”中具有重要作用。而且功能稻米也是水稻产业发展到一定历史阶段的必然产物。2017年国家《主要农作物品种审定标准》（国品审【2017】1号）首次在高产品种之后提出绿色优质品种和特殊用途品种的新类型，使我国的农作物育种导向发生了重大变化，功能性水稻品种迎来了前所未有的发展机遇。

根据《中国国际科技促进会标准化工作委员会团体标准管理办法》的有关规定，经中国国际科技促进会标准化工作委员会及相关专家技术审核，批准《蒸煮加工用高抗性淀粉水稻中抗性淀粉含量指标和测定方法》团体标准制定计划，计划编号为：CI2022019。本标准中国国际科技促进会标准化工作委员会提出，中国国际科技促进会归口。

根据计划要求，本标准完成时限为5个月。

（二）标准起草单位

本标准的编制工作由浙江大学、浙江绿巨人生物技术有限公司、海南浙江大学研究院、浙江大学山东（临沂）现代农业研究院、浙江大学中南研究院、浙江省农业科学院、浙江省中药研究所、浙江绿巨人生物技术有限公司、杭州赋禾数字科技有限公司、衢州市三易易生态农业科技有限公司共同完成。
浙江大学负责标准文档起草及相关文件的编制等工作。浙江绿巨人生物技术有限公司、海南浙江大学研究院、浙江大学山东（临沂）现代农业研究院、浙江大学中原研究院、浙江省中药研究所、浙江省农业科学院、杭州赋禾数字科技有限公司等共9家单位作为参与单位共同完成，负责标准中重要技术点的研究和建议，并参与标准内容的讨论。牵头单位与参与单位为此专门成立《蒸煮加工用高抗性淀粉水稻抗性淀粉含量指标和检测方法》团体标准起草小组，负责本标准的各项工作。

（3） 编写人员与分工

编写人员：舒小丽、吴殿星、徐开盛、王 寅、孙 健、张 宁、孟雨莎、张晓艳、郑楠楠、詹 宇、徐应英、姜 章、沈易
	姓名
	工作单位
	职称/职务
	承担任务

	舒小丽
	浙江大学/海南浙江大学研究院
	教授
	主持人，负责项目整体规划设计、标准起草和规范性审核

	吴殿星
	浙江大学
	教授 系主任
	副主持人，协助项目整体规划设计、确定标准内容和检测方法，起草标准

	徐开盛
	浙江绿巨人生物技术有限公司
	总经理
	蒸煮加工用高抗性淀粉水稻制品开发

	王 寅
	浙江省农业科学院
	副研究员、副主任
	分析国内外蒸煮加工用水稻中抗性淀粉含量水平

	孙 健
	浙江省中药研究所
	高级工程师
	负责抗性淀粉含量检测方法优化

	张 宁
	浙江大学
	副研究员
	负责抗性淀粉含量检测

	孟雨莎
	浙江省农业科学院
	助研，博士
	负责抗性淀粉含量检测

	张晓艳
	浙江大学山东（临沂）现代农业研究院
	副研究员
	稻米及其制品中抗性淀粉含量检测验证

	郑楠楠
	浙江大学中原研究院
	助理研究员
	稻米及其制品中抗性淀粉含量检测验证

	詹 宇
	浙江绿巨人生物技术有限公司
	总经理
	蒸煮加工用高抗性淀粉水稻种植

	徐应英
	衢州市三易易生态农业科技有限公司
	总经理
	蒸煮加工用高抗性淀粉水稻种植

	姜 章
	杭州赋禾数字科技有限公司
	总经理
	高抗性淀粉米大米休闲产品开发

	沈 易
	浙江大学
	博士
	负责标准规范性审核上报


（四）标准研制过程及相关工作计划

1.标准起草组成立

2021年8月20日召开第一次会议成立标准起草组。标准起草牵头单位浙江大学，与参加单位海南浙江大学研究院、浙江绿巨人生物技术有限公司、浙江大学山东（临沂）现代农业研究院、浙江省中药研究所、浙江省农业科学院经讨论研究，建议编制“蒸煮加工用高抗性淀粉水稻抗性淀粉含量指标和检测方法”团体标准。2021年9月1日在浙江杭州召开第一次标准工作会议，标准起草小组正式成立。在本次会议上，部分标准起草人对国内外水稻抗性淀粉含量指标研究现状、检测方法和规范，高抗性淀粉水稻种植、加工及消费情况进行了深入、全面分析，并对拟制定标准内容进行探讨，确定了编制原则，明确了各单位任务分工及标准制修订项目实施计划。

2.收集查阅相关资料、实地调研

标准编制人员按既定分工从不同方面收集数据和查阅相关文献、书籍等资料，主要包括国内外抗性淀粉及高抗性淀粉水稻的术语、定义、范围，抗性淀粉及蒸煮加工用高抗性淀粉水稻的研究现状、高抗性淀粉水稻中抗性淀粉含量指标，以及水稻及制品中抗性淀粉测定方法等。

标准起草小组还先后对浙江大学、浙江绿巨人生物技术有限公司、浙江省农业科学院等单位进行实地调研，详细的了解蒸煮加工用水稻中抗性淀粉含量测定的样品制备工艺、测试工艺、检测方法。

3.编制标准讨论稿

根据前期资料收集、整理和实地调研情况，按照本标准制定的编制原则，参照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的要求，2021年9月下旬完成标准讨论稿的编制。

4.召开第二次标准工作会议

2022年2月11日在浙江杭州召开第二次标准工作会议。本次会议对意见稿中，从不同角度讨论蒸煮加工用高抗性淀粉水稻抗性淀粉含量下限的确定和探讨水稻中抗性淀粉的检测方法、判定规则等相关问题。会后根据讨论结果，修改标准稿件，并撰写标准编制说明。

5.召开第三次标准工作会议

2022年2月28日在浙江杭州召开第三次标准工作会议。本次会议对标准文本和编制说明进行最后确定讨论。会后根据讨论结果，修改稿件及编制说明，形成公开征求意见稿。

6.公开征求意见

2022年4月30日标准起草组将《蒸煮加工用高抗性淀粉水稻抗性淀粉含量指标和检测方法》“公开征求意见稿”以电子邮件的方式分别发送给农业农村部稻米及制品监督检测中心、中国水稻研究所、中国农业科学作物科学研究所、南京农业大学、中国科学院遗传与发育生物研究所等单位同行业专家；同时由中国国际科技促进会审查后提交全国标准信息平台公示；为减少疫情期间不必要的人员聚集，专家组采用线上交流，通讯评议的方式提出修改意见及建议，计划2022年5月底召开专家评审会。

四、标准编制原则和确定标准主要内容

（一）编制原则

本标准严格按照GB/T1.1-2020的要求和规定编写编制。

协调性原则。本文件旨在规范蒸煮加工用高抗性淀粉水稻抗性淀粉含量指标和检测方法。在内容上力求与相关现有标准相协调，充分参考GB/T1354-2018、NY122、AACC32-40、NY/T2638-2014等相关内容，科学制定蒸煮加工用高抗性淀粉水稻抗性淀粉含量指标和检测方法。

必要性原则。标准编写过程中坚持必要性原则，仅对高抗性淀粉水稻进行了术语规范和定义。

适用性原则。标准编写过程中坚持适用性原则，从服务育种、种植和加工应用利益出发，充分考虑行业发展需求，保证标准内容方便被其他标准或文件引用且可操作性强。

科学性原则。在标准制定过程中充分调研与高抗性淀粉水稻相关的研究、检测和生产企业，归纳总结共性指标和因素，综合全面考虑，并广泛吸收专家意见，逐一对标准各部分内容进行科学规范。

（二）主要内容

本标准主要内容如下：
1 范围
本标准规定了抗性淀粉及高抗性淀粉水稻的术语、定义、范围，高抗性淀粉大米中抗性淀粉含量指标的科学确定及大米中抗性淀粉含量的测定方法。
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。凡是注日期的引用谁的，仅注日期的版本适用于本文件，凡是不注日期的引用文件，其最亲版本（包括所有修订单）适用于本文件。
GB/T 1.1-2020《标准化工作导则第1部分：标准化文件的结构和起草规则》
GB/T1354-2018 大米
NY122 优质食用稻米

GB/3523 谷类、油料作物种子水分测定法
GB/T5505-2008 粮油检验 灰分测定法
GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法
GB/T603-2002 化学试剂 试验方法中所用制剂及制品的制备
3 术语及定义
3.1 抗性淀粉（Resistant starch）
是指在健康人体小肠中不被消化而在大肠中被全部或部分的淀粉。
3.2 高抗性淀粉大米
常规方式蒸煮后米饭的抗性淀粉含量≥8%的水稻品种（系）。
4 测定方法
4.1 原理
体外模拟人体消化，大米经唾液淀粉酶，胃蛋白酶和胰淀粉酶过夜消化后，非抗性淀粉被水解成葡萄糖，然后利用乙醇终止反应，消化后残渣即为粗抗性淀粉。然后用KOH将未被 消化的淀粉溶解，再利用淀粉葡萄糖苷酶将抗性淀粉水解成葡萄糖。生成的葡萄糖与葡萄糖氧化酶/过氧化物酶（GOPOD）试剂会产生显色反应，形成复合物，在510nm处会产生特征吸收峰。测定其在510nm处吸光值，利用葡萄糖标准液绘制标准曲线，计算出样品中产生的葡萄糖量，再利用葡萄糖淀粉转化系数将其转化为淀粉含量，即可得出抗性淀粉含量。
4.2 试剂和材料
4.2.1 试剂
除特殊说明外，所用试剂均为分析纯试剂。试验所用水符合GB/T6682规定实验用水
4.2.1.1 氯化钾（KCl）
4.2.1.2 氢氧化钠（NaOH）
4.2.1.3 氯氧化钾（KCl）
4.2.1.4 马来酸钠
4.2.1.5 冰醋酸 (HAc)
4.2.1.6 二水合氯化钙（CaCl2(2H2O）
4.2.1.7 磷酸二氢钾（KH2PO4）
4.2.1.8 盐酸（HCl）
4.2.1.9 无水乙醇
4.2.1.10 胃蛋白酶（1:3000，Biotopped）
4.2.1.11 (-胰淀粉酶(A3176, sigma)

4.2.1.12 淀粉葡萄糖苷酶（AMG）(A10115, sigma)

4.2.1.13 葡萄糖测试试剂盒
4.2.2 试剂配制
4.2.2.1马来酸钠缓冲液（0.1 M, pH6.0）：准确称取23.2 g马来酸，加1600 mL水溶解后，用4 M (160 g/L) NaOH溶液定容至pH6.0。再加入0.6 g 氯化钙（CaCl2(2H2O）溶解后定容至2L。该溶液在4oC下可稳定12个月。
4.2.2.2 醋酸钠缓冲液（1.2 M, pH3.8）：将69.6 mL冰醋酸加入至800 mL水中，用4 M NaOH调pH至3.8，定容至1 L。该试剂在室温下可稳定12个月。
4.2.2.3 醋酸钠缓冲液（0.1M, pH4.5）：将5.8 mL冰醋酸加入至800 mL水中，用4M NaOH调pH至4.5，定容至1 L。该试剂在4oC可稳定2个月。
4.2.2.4 KOH溶液（4 M）：准确称取44.8 g KOH至150 mL水中，搅拌溶解后定容至200 mL。试剂在室温下可稳定12个月。
4.2.2.5 HCl溶液（0.1 M）：量取8.4 mL浓盐酸，加适量水并稀释至1000 mL。
4.2.2.6 KCl-HCl溶液（0.1 M, pH 1.5）：称取7.35 g氯化钾，溶于适量水中，然后用盐酸溶液高pH至1.5。
4.2.2.7 无水乙醇，50 %：5稀释500 mL无水乙醇至1 L。80%：稀释800 mL无水乙醇至1 L。溶液室温下可稳定12个月。
4.2.2.8 3300 U/mL AMG：用pH4.5 NaAc缓冲液（4.2.2.3）配制，4oC下可稳定5年。
4.2.2.9 300 U/mL AMG：用0.1 M 马来酸钠缓冲液（pH6.0）(4.2.2.1)将2 mL 3300 U AMG（4.2.2.8）稀释至22 mL，然后分装在小离心管中，-20oC保存备用，试剂-20oC下可稳定5年。
4.2.2.10 (-胰淀粉酶（10 mg/mL）+AMG (3 U/mL)：称取1 g胰腺(-淀粉酶，用100 mL马来酸钠缓冲液（4.2.2.1）悬浮，振荡5 min。加入1 mL AMG (300 U/mL) ( 4.2.2.9)，充分混合。1500 g离心10 min, 取上清液。现用现配。
4.2.2.11 胃蛋白酶（10%）：称取10.0 g胃蛋白酶溶于KCL-HCL溶液，并定容至100mL。
4.3 材料
待测样品须放干燥通风片或有空调的实验室内1周左右，使样品的水分含量为13(1%，含水量的测定根据GB3523或利用全自动水分测定仪测量。
碾米精度达到GB/T1354-2018三级米及以上水平。
4.4仪器和设备
4.4.1 旋风式磨粉机
4.4.2 冷冻干燥机
4.4.3分析天平（精度0.1 mg）
4.4.4 pH计
4.4.5 电饭煲
4.4.6 手持式匀浆机
4.4.7 水浴摇床
4.4.8 翻转摇床
4.4.9 具盖螺纹圆底离心管（15 mL，16×25 mm）
4.4.10 离心机 
4.4.11 酶标仪（可用96孔酶标板，510 nm）
4.4.12 容量瓶（100 mL, 1000 mL, 500 mL,250 mL）
4.4.13 移液器（1 mL, 10 (l, 200 (l）
4.4.14 磁力搅拌器
4.4.15 全自动水分测定仪
4.5 分析步骤
4.5.1 试样准备
（1）用旋风磨粉机磨碎，过150 (m筛子，混匀，保存于自封袋中密封备用。
（2）利用全自动水份测定仪或根据GB/T5497测定试样中水份。
4.5.2 测定
4.5.2.1水解非抗性淀粉
（1）准确称取样品100(5 mg（干样）至15 mL带盖螺旋圆底离心管中，轻轻敲打试管以使样品位于底部（鲜样则称取0.5 g至试管中）；
（2）加入500 (L蒸馏水于各试管中，等电饭煲水沸后放入，蒸煮20 min，然后保温10 min；
（3）取出试管，等试管冷却至室温时，加入2 mL KCl-HCl溶液（4.2.2.6），利用手持式匀浆机（最小档，40 s）将样品捣碎；
（4）加入100 (L 胃蛋白酶（4.2.2.11），置于旋转摇床37oC消化1 h；
（5）加入4 mL马来酸钠缓冲液混匀，然后加入4 mL (-胰淀粉酶（4.2.2.10），混匀；
（6）旋紧试管盖，置于旋转摇床（20转/min），于37oC消化过夜（16 h）；
（7）取出试管，4000 rpm (1500 g)离心10 min;

（8）小心去除上清液，然后加入2 mL 50%乙醇，旋涡振荡，将沉淀充分重悬，然后再加入6 mL 50%乙醇，混匀，4000 rpm离心10 min；
（9）小心去除上清并重复重悬离心两次；
（10）小心去除上清液，倒置试管去除多余水分，并用滤纸将试管壁上多余水分小心吸去；
4.5.2.2抗性淀粉测定
（1）在每个试管中加入1 mL 水，将沉淀充分重悬，然后再加入1 mL 4M KOH溶液（4.2.2.4），轻轻混匀后，置冰水浴中振荡20 min；
（2）每个试管中加入8 mL 1.2 M 醋酸钠缓冲液（4.2.2.2），混匀后，立即加入0.1 mL 3300 U的AMG（4.2.2.8），混匀后置水浴摇床，50 oC 30 min，期间取出两次混匀；
（3）取出试管，擦干试管表面水份，4000 rpm离心10 min；
（4）吸取10 (L上清液至96孔板中，加入190 (L GOPOD试剂（试剂盒）；
（5）葡萄糖标准曲线制备：吸取0, 1, 3, 5, 7, 9, 10 (L 1 mg/mL 葡萄糖标准试剂至96孔板中，不足10 (L的分别用0.1 M 醋酸钠溶液（4.2.2.3）补足至10 (L，加入190 (L GOPOD试剂；
（6）50 oC温育20 min后，冷却，利用酶标仪测定510 nm处吸光值；
4.5.2.3 结果计算
根据葡萄糖标准样品绘制标准曲线，根据标准曲线方程计算试样中的葡萄糖溶液，然后根据下列公式计算RS含量：
RS，g/100g样品=C(10.3([image: image2.png]162
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式中：
C       —  根据标准曲线得出的葡萄糖浓度（mg/mL）
10.3     —  试样体积（mL）
162/180  —  葡萄糖淀粉转化系数 
4.5.3 精度
两次独立测定结果标准误差不大于平均值的10%。

五、主要试验（或验证）的分析、综合报告，技术经济论证，预期的经济效果

（一）中国水稻抗性淀粉含量情况分析
日常食用的稻米RS 含量很低，热米饭中RS在1%以下，即使冷米饭中RS含量也在2%以下。目前，国内外已报道的熟米中抗性淀粉含量大多低于5%（Ritudomphol and Luangsakul, 2019）。Hu等(2004)对直链淀粉含量在0- 26.7%之间的常规籼稻、粳稻和杂交稻品种( 组合) 的热米饭RS 含量进行了测定，发现2/3左右材料的RS含量在0.4%以下，1/4材料RS含量在1%左右，仅极个别品种RS含量接近3%外。
Sun et al. (2017) 利用CRISPR/Cas9对BEIIb进行基因编辑，获得了生米抗性淀粉含量高达9.8%的水稻转基因系。杨瑞芳等（2005）利用BEIIb的一个功能标记CAPs/SpeI进行辅助筛选，从降糖稻1号和密阳23，秀水123和沪稻55杂交群体中筛选获得了3个高RS水稻新品系（生米中RS含量分别为12.17%, 11.82%, 11.53%）。吴清清（2019）利用CRISPR/Cas9技术，对粳稻嘉花1号的SSIIIa和PPDK基因进行编辑，获得的SSIIIa突变系抗性淀粉含量尽量较亲本大幅上升，但其绝对值仅0.4%左右。云南省农科院与本课题组合作，选育了米饭抗性淀粉含量高达10%以上的功能型籼稻“功米3号”（曾亚文等，2009）。上海农科院利用化学诱变、常规杂交和花培技术，从花晴稻中选育的降糖稻1号其生粉中的抗性淀粉含量高达14.86% （朱辉明等，2010）。随后，他们以“降糖稻1号”为母本，与秀水123杂交，从中选育了生米中抗性淀粉含量为13.1%的“降糖稻2号”，后定名为优糖稻2号并于2019年通过上海市作物品种审定委员会审定（沪审稻2019015）（杨瑞芳等，2020）。由此可知，普通水稻抗性淀粉含量都较低，通过生物技术手段和诱变技术可对水稻抗性淀粉进行改良。
本团队已有近20年的抗性淀粉方面的研究，本课题组利用诱变技术，率先报道了熟米饭中抗性淀粉含量达7.53%的高抗性淀粉水稻RS111（杨朝柱等，2005），并培育出首个高RS含量的早籼稻浙辐201（沈伟桥等，2006）。而后又获得了系列高抗性淀粉水稻，米饭中含量高达15%（Shu et al., 2007, 2009; Sun et al., 2018）。在此基础上，通过杂交育种选育了米饭中抗性淀粉含量高达10.17%的糖尿病专用粳稻“宜糖1号”，该稻米能显著降低模型糖尿病小鼠餐后30min 和60min的血糖水平（张宁等，2011）。课题组利用获得的高抗性淀粉亲本材料，配制了一系列杂交组合，其中“浙大两优宜糖籼1号”2020年通过了浙江省品种审定委员会审定。
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（二）抗性淀粉含量测定方法
水稻籽粒中80%左右成份为淀粉，一般蒸煮后食用，即食用米饭而非生米或生粉。目前我国有一个测定稻米抗性淀粉含量的标准，即《稻米及制品中抗性淀粉的测定-分光光度法》（NY2638-2014），该标准与美国谷物化学协会AACC 32-40 Resistant starch in starch samples and plant materials标准测定步骤基本一致。基于AACC法标准，Megazyme公司开发了抗性淀粉试剂盒法。上述检测方法均未提及稻米的蒸煮，按照上述方法测定的抗性淀粉含量均为生米中的抗性淀粉含量，不能准确反映米饭中抗性淀粉含量。

本标准主要涉及建立一种检测稻米蒸煮后抗性淀粉含量的检测方法。该标准基于本团队测定抗性淀粉含量测试方法的基础上进行改良，针对米饭蒸煮进行了方法优化：首先利用电饭煲进行米饭的常规蒸煮，再利用手持式匀浆仪进行模拟咀嚼，然后再进行淀粉酶解，抗性淀粉测定检测步骤，测定结果更符合实际需求并且匀浆仪的使用极大地降低了实验误差，提高了检测的准确性。

目前，本单位已经使用该方法进行了超过1万次实验样品的检测分析，验证了方法的可行性和稳定性。
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（三）技术经济论证
随着人们生活方式和饮食习惯的改变，全球糖尿病患者急剧增长，已成为21世纪危害人类健康的三大杀手之一。据健康中国行动估算，我国糖尿病患病率12.8%，患者1.5亿；血脂异常患病率18.6%，患者1.6亿。因此，通过改良我国主粮作物水稻功能品质，进而改善膳食结构是解决这一问题的关键手段之一。抗性淀粉是在健康人小肠中不被消化吸收的淀粉及其降解物的总和，具有降低血糖的独特生理功能和热量低等显著的优点，对预防肥胖、便秘等也有一定的功效。因此，培育与选择符合日常消费习惯的蒸煮加工用高抗性淀粉水稻不但可以满足“糖尿病和肥胖症”的个性化需求，而且也是吃出健康的关键。

六、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

本标准编制过程中，遵守和符合相关法律法规和强制性标准要求，参考了国家、行业有关标准，与相关的现行法律、法规和强制性标准相协调，无冲突。规范性引用文件包括：

GB/T 1.1-2020《标准化工作导则第1部分：标准化文件的结构和起草规则》
GB/T1354-2018 大米
NY122 优质食用稻米

GB/3523 谷类、油料作物种子水分测定法
GB/T5505-2008 粮油检验 灰分测定法
GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法
GB/T603-2002 化学试剂 试验方法中所用制剂及制品的制备

七、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准起草过程中没有重大分歧意见。

八、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议

建议为推荐性标准。
九、贯彻标准的要求和措施建议

本标准为我国首次制定，建议由检验检测相关行业标准化管理机构组织贯彻本标准的相关活动，利用各种活动（如工作组活动、行业协会的管理和活动、专家培训、标准化技术刊物、网上信息、产品认证等）尽可能在水稻育种、种植、产品甄别、检测行业相关单位和机构宣贯该标准。在贯彻实施上建议先在某一水稻主产区、特定高抗性淀粉水稻生产加工企业和特定检测机构进行实施，并逐渐带动行业内其他企业。实施过程中出现的问题和改进建议反馈到起草组，以便进一步对本标准进行修改完善。

十、废止现行有关标准的建议

无。

十一、其他应予说明的事项

无。
蒸煮加工用高抗性淀粉水稻抗性淀粉含量指标和检测方法标准编制小组
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