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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

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 优质⻝⽤稻⽶

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）。

4.1 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，
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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 ⻢来酸钠

4.2.1.5 冰醋酸 (HAc)

4.2.1.6 ⼆⽔合氯化钙（CaCl22H2O）

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⻢来酸钠缓冲液（0.1 M, pH6.0）：准确称取 23.2 g⻢来酸，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

（CaCl22H2O）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
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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 ⻢来酸钠缓冲液（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⻢来酸钠缓冲液（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⻛⽚或有空调的实验室内 1周左右，使样品的⽔分含量为

131%，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 旋⻛式磨粉机

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
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4.5 分析步骤

4.5.1 试样准备

（1）⽤旋⻛磨粉机磨碎，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 1005 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⻢来酸钠缓冲液混匀，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；
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（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=C10.3 

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%。


