


《上海软型粳米》编制说明

软型粳米是上海当前大力推进地产优质大米产业发展，极力打造地产优质大米品牌的主要大米类型，但当前缺乏针对性的相关品质质量标准。为明确上海软型粳米主要食味品质指标、外观品质指标、水分含量和其他相关指标及其等级标准要求，用以指导生产企业进行软型粳米全产业链质量控制，加强上海地产软型粳米品质质量管控，特编制《上海软型粳米》标准（以下简称“标准”）。现就有关问题说明如下：
[bookmark: _Toc21290][bookmark: _Toc31178]一、工作简况
1.任务来源
2021年4月，经上海市农业农村委员会提出，上海市农业科学院作为主要起草单位申报了上海市地方标准制修订计划项目。经专家评审，根据2021年6月18日印发的《上海市市场监督管理局关于下达2021年度第二批上海市地方标准制修订项目计划的通知》（沪市监标技[2021]75号）文件，由上海市农业科学院主要起草的《上海软米品质评价通则》项目被列为该批次上海市地方标准制定项目。该项目由上海市农业农村委员会提出，上海市粮油作物标准化技术委员会归口。
2.起草单位
上海市农业科学院、上海市农业技术推广服务中心作为标准起草单位，负责标准制订的工作方案、标准编写的组织实施、专家咨询和论证等工作，对各环节全面负责。
3.主要起草人
	姓名
	性别
	年龄
	所学专业
	所在单位
	职称/职务
	承担任务

	吴书俊
	男
	45
	作物遗传育种
	上海市农业科学院
	研究员
	总负责

	闫影
	女
	38
	作物遗传育种
	上海市农业科学院
	副研究员
	草案编写

	曹黎明
	男
	49
	作物栽培与土肥
	上海市农业科学院
	研究员
	方案指导

	张丽霞
	女
	38
	作物遗传育种
	上海市农业科学院
	助理研究员
	品质测试

	李刚
	男
	43
	栽培与耕作学

	上海市农业技术推广服务中心
	高级农艺师
	稻米品鉴

	王凯
	男
	31
	作物遗传育种
	上海市农业科学院
	助理研究员
	品质测试

	胡泽军
	男
	39
	作物遗传育种
	上海市农业科学院
	助理研究员
	品质测试

	顾玉龙
	男
	57
	作物栽培
	上海市农业技术推广服务中心
	推广研究员
	编制指导
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二、制定标准的必要性及拟要解决的问题
[bookmark: _Toc27837][bookmark: _Toc7780]1.制定的必要性
[bookmark: _Toc8062][bookmark: _Toc2612]大米是上海人的主要口粮之一。当前上海地产的口感软糯、柔滑有弹性的软型粳米（俗称软米）深受消费者的欢迎，已成为上海地产大米的主要类型。上海选育的“沪软1212”、“松香粳1018”和“银香38”三个软型粳米品种连续三届获得国家优质粳稻食味品质鉴评金奖，是南方粳稻区唯一获此殊荣的省份，上海优质软型粳米已在国内形成了较强的影响力。当前上海正利用软型粳米品种的种源优势，大力推进地产优质大米产业发展，打造地产大米品牌，促进产业转型和乡村振兴。
目前软型粳米作为上海乃至长三角地区大米市场中最受欢迎的类型，也是大多数地产品牌的专用大米类型，生产和需求量都规模巨大。但由于目前国家及地方均未专门制定有关软型粳米品质评价的标准，难以对软型粳米品质质量进行管控，影响了上海地产大米的市场竞争力，也制约了上海地产大米产业的健康可持续发展。本“标准”将作为国内首个对软型粳米品质和质量指标进行规范的标准，有助于指导相关企业进行软型粳米全产业链质量控制，加强地产品牌软型粳米品质质量管控。
稻米品质性状是复杂的综合性状，软型粳米性状主要由水稻低直链淀粉含量基因所控制。由于软型粳米品种本身的遗传特性，部分品质指标与已有大米相关标准有较大差异。已有国家（行业）标准的制定是建立在直链淀粉含量偏高的普通粳米或籼米的基础之上，没有专门制定针对低直链淀粉含量的软型粳米特性进行评价的指标。相较于东北大米、日本大米以及泰国大米等已形成良好市场口碑的品牌大米，上海地产品牌大米面临品质质量参差不齐、整体市场竞争力不足的现状。上海当前亟需制定能体现上海高标准、高质量的地产软型粳米品质标准来指导生产企业进行软型粳米全产业链质量控制，规范软型粳米产业发展，提高地产品牌大米质量，显著提升地产大米的品牌影响力和市场竞争力。
2.拟要解决问题
明确规定上海软型粳米所需达到的感官指标、主要食味品质指标、外观品质指标、水分含量和其他相关指标及其等级标准要求，保证该项“标准”的完整性、科学性和规范性。
明确各项指标的检验方法和规则，便于相关技术人员通过学习培训掌握技术操作规程，便于该“标准”的推广应用。
基于上述问题，故需通过制定地方标准予以解决。
[bookmark: _Toc9111][bookmark: _Toc25667]三、主要工作过程
为有效解决上述问题，更好地推进地产优质大米产业发展的需要，在市农委和市粮油作物标准化技术标委会的支持下，由上海市农业科学院牵头成立了《上海软米品质评价通则》（征求意见稿）编写小组，切实推进该项标准的编写工作。
1.国内外相关标准检索工作情况
本“标准”参考了中华人民共和国国家标准《优质稻谷（GB/T 17891-2017）》、中华人民共和国国家标准《大米（GB/T 1354-2018）》、中华人民共和国农业行业标准《食用稻品种品质（NY/T 593-2013）》、中华人民共和国农业行业标准《食用粳米（NY/T 594-2013）》、中华人民共和国粮食行业标准《中国好粮油 大米（LS/T 3247-2017）》、江苏省粮食行业协会团体标准《江苏大米 大米（T/JSLX 001.4-2018）》等相关内容。
上海软型粳米属于粳米，但直链淀粉含量在8.0%-13.0%，较普通粳米低，现有相关国家标准或行业标准均针对普通粳米来制定相关指标，其中规定的直链淀粉含量都比上海软型粳米高，如《优质稻谷（GB/T 17891-2017）》规定粳稻谷直链淀粉含量为14%-20%，《大米（GB/T 1354-2018）》、《食用稻品种品质（NY/T 593-2013）》和《食用粳米（NY/T 594-2013）》均把粳稻谷或粳米直链淀粉含量定为13%-20%，与上海软型粳米有较大差异且没有交集。另外，上海地产大米产业正践行绿色发展目标，当前在广泛开展绿色认证，水稻种植正在推行化肥减量，稻米蛋白质含量也得到有效降低。稻米品质研究表明在一定范围内，蛋白质含量越低，稻米食味品质越好。因此，上海软型粳米对蛋白质含量指标有更高更具体的要求。《江苏大米 大米（T/JSLX 001.4-2018）》规定蛋白质含量为6.0%-8.5%，与上海软型粳米的品质要求有所差异且未分等级；除此之外，其余标准均未涉及蛋白质含量指标。另外，由于软型粳米品种本身的遗传特性，其胶稠度、垩白度、消减值等指标均与普通粳米有较大差异，尤其是大米外观透明度随水分含量的变化而变化明显。综上所述，以粳稻（米）为基础的现有国家标准、行业标准及相关其他标准均不能有效指导上海软型粳米的种植生产和加工贮藏过程的品质质量管控。
2.数据收集分析
对截至2021年长三角地区已审定的部分软型粳米和普通粳米品种、2016-2021年参加上海市区域试验的软型粳米和普通粳米品种以及上海地产各品牌软型粳米，共计365个（次）软型粳米和190个（次）普通粳米的品质数据进行分析、整理，得出近6年软型粳米品质的理化指标、范围、平均值和变异系数。
3.标准草案编制
在开展广泛的文献搜索及数据分析的基础上，根据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》所规定的内容和格式编写完成了《上海软米品质评价通则（征求意见稿）》。
4.开展专家咨询、意见征求
编写组形成《上海软米品质评价通则(征求意见稿)》，并召开标准研讨会，向上海市粮食科学研究所、上海市农产品质量安全中心、上海良友（集团）有限公司、上海中科荃银分子育种技术有限公司、上海市农业技术推广服务中心、上海市农业农村委农产品质量安全监管处、光明米业（集团）有限公司农业技术中心、上海市松江区农业技术推广中心等单位业内专家征求意见。就《上海软米品质评价通则(征求意见稿)》的适用性、可行性等进行论证和讨论。编写组根据汇总的征询意见逐条审核并部分采纳，于2023年6月形成《上海软型粳米(送审稿)》初稿。
[bookmark: _Toc21961][bookmark: _Toc7654]四、制定的原则和依据
1.标准编制原则
[bookmark: _Toc1216][bookmark: _Toc31975]在标准制定过程中严格贯彻国家有关方针、政策、法规和规章，严格执行强制性国家标准和行业标准。与同体系标准及相关的各种基础标准以及配套使用的标准相衔接，遵循了政策性和协调统一性的原则。
在标准制定过程中力求做到：技术内容的叙述正确无误；文字表达准确、简明、易懂；标准的构成严谨合理；内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。
2.标准编制依据
2.1.各指标性状的确定
从表1可知，就2019-2021年检测的长三角地区已审定的部分软型粳米和普通粳米品种、参加上海市区域试验的软型粳米和普通粳米品种以及上海地产各品牌软型粳米品质性状的平均值而言，与普通粳米相比，软型粳米的直链淀粉含量低5.53-7.45个百分点，胶稠度长4.47-11.49mm，透明度升高0.75-1.60个等级，上述3个性状3年的差异均达显著水平；另外，碱消值降低0.07-0.6级，但只有2020年达显著水平；粒长、长宽比、垩白粒率和垩白度3年表现差异趋势不一致，且未达到差异显著。
综上所述，表1所统计的9个性状中，直链淀粉含量、胶稠度和透明度3个性状3年的差异趋势表现一致，且均达显著水平；碱消值未达到3年均差异显著；粒长、长宽比、垩白粒率和垩白度3年表现差异趋势不一致，且未达到差异显著。因此，3年表现一致且差异达显著水平的3个性状应作为软型粳米标准的指标；同时水分含量也是影响软型粳米外观透明度和食味口感的重要因素，适宜的水分含量可以使软型粳米透明度和米饭的食味口感达到较好水平；另外，考虑到垩白度作为大米外观品质的重要指标之一，也应将这个性状作为标准指标。
表1  2019-2021年软型粳米和普通粳米品质性状相关指标的比较
	统计参数
	直链淀粉/%
	胶稠度/mm
	碱消值/级
	透明度
/级
	粒长/mm
	长/宽
	垩白粒率/%
	垩白度/%

	2019年

	平均值
	5.53**
	-4.47**
	0.60
	-1.60**
	0.30 
	0.18 
	0.08 
	-1.13 

	最小值
	5.80
	-4.00
	0.00
	-1.00
	0.40 
	0.00 
	3.00 
	0.70 

	最大值
	5.00
	-4.00
	0.20
	-2.00
	1.00 
	0.70 
	-17.00 
	-10.20 

	变异系数
	0.08
	0.01
	0.05
	0.13
	0.06 
	0.14 
	0.13 
	0.28 

	2020年

	平均值
	7.25**
	-9.55**
	0.16*
	-0.97*
	-0.18 
	-0.10 
	-5.67 
	-1.12 

	最小值
	9.10
	-8.50
	0.00
	0.00
	0.30 
	0.10 
	4.00 
	0.50 

	最大值
	4.00
	-15.50
	0.00
	-1.00
	-1.70 
	-1.00 
	-28.00 
	-6.60 

	变异系数
	0.08
	0.01
	0.01
	0.24
	0.07 
	0.11 
	0.05 
	0.09 

	2021年

	平均值
	7.45**
	-11.49**
	0.07
	-0.75*
	0.27* 
	0.12 
	3.47 
	0.49 

	最小值
	8.80
	-9.00
	1.00
	-1.00
	0.00 
	0.20 
	2.00 
	0.60 

	最大值
	7.40
	-21.50
	0.00
	0.00
	0.60 
	0.40 
	-2.00 
	4.70 

	变异系数
	0.13
	0.01
	0.03
	0.21
	0.04 
	0.03 
	0.23 
	0.01 


注：表中数据为普通粳米与软型粳米统计参数的差值。
*，**：表示差异达P=0.05和P=0.01显著水平。
作为模拟米饭蒸煮过程的品质分析仪器，快速粘度分析仪（简称RVA仪）已经在稻米食味品质分析中得到了广泛的应用。稻米淀粉粘滞性谱（简称RVA谱）是指一定量的米粉和水在快速加热和冷却过程中，米浆的粘滞性发生一系列变化形成的特征性曲线，产生的特征值与大米蒸煮食味品质密切相关，可作为评价食味品质优劣的重要指标；另外蛋白质含量已被公认是影响大米食味品质的关键因素之一。所以本研究进一步将软型粳米的米饭食味值与蛋白质含量、RVA谱特征值进行相关性分析。就2019-2021年共244个软型粳米相关数据分析结果而言，软型粳米的蛋白质含量与米饭食味值连续3年呈极显著负相关；消减值与米饭食味值2019年和2020年达极显著负相关，2021年达显著负相关；其他RVA谱特征值与米饭食味值均未达到连续3年显著相关（表2）。
表2  2019-2021年软型粳米食味值与蛋白质含量、RVA谱特征值的相关系数
	年份
	性状
	蛋白质含量/%
	糊化温度/℃
	最高粘度/RVU
	保持粘度/RVU
	最终粘度/RVU
	崩解值/RVU
	消减值/RVU
	回复值/RVU

	2019
	米饭食味值
	-0.451**
	-0.227
	0.597**
	0.092
	0.459**
	-0.052
	-0.449**
	-0.472**

	2020
	米饭食味值
	-0.623**
	0.075
	0.227
	-0.354
	-0.582**
	0.666**
	-0.742**
	-0.720**

	2021
	米饭食味值
	-0.733**
	0.092
	0.384**
	0.335**
	0.227
	0.261*
	-0.250*
	-0.099


*，**：表示差异达P=0.05和P=0.01显著水平。
人工品尝评分法被认为是评价大米食味口感最为准确可靠的方法。现有国标和部标中大都将食味品尝分定为标准指标。因此，品尝评分值也应作为评价上海软型粳米品质标准的指标。
分析中华人民共和国国家标准《优质稻谷（GB/T 17891-2017）》和《大米（GB/T 1354-2018）》、中华人民共和国农业行业标准《食用稻品种品质（NY/T 593-2013）》和《食用粳米（NY/T 594-2013）》、中华人民共和国粮食行业标准《中国好粮油 大米（LS/T 3247-2017）》、江苏省粮食行业协会团体标准《江苏大米 大米（T/JSLX 001.4-2018）》6个标准可知，大米质量指标还有碎米含量、加工精度、不完善粒含量、黄粒米含量、杂质含量和互混率等。
综合以上分析，我们选择品尝评分值、直链淀粉含量、胶稠度、垩白度、蛋白质含量、RVA谱消减值、水分含量和透明度作为软型粳米的定等指标，将碎米含量、加工精度、不完善粒含量、黄粒米含量、杂质含量和互混率作为一般质量指标。
[bookmark: _Toc66178050]2.2.本标准定等级指标值的确定
[bookmark: _Toc66178051]2.2.1.品尝评分值
[bookmark: _Toc66178052]中华人民共和国国家标准《优质稻谷（GB/T 17891-2017）》和《大米（GB/T 1354-2018）》、中华人民共和国农业行业标准《食用稻品种品质（NY/T 593-2013）》和《食用粳米（NY/T 594-2013）》对一、二、三等食味值的规定均为≥90分、≥80分和≥70分，中华人民共和国粮食行业标准《中国好粮油 大米（LS/T 3247-2017）》、江苏省粮食行业协会团体标准《江苏大米 大米（T/JSLX 001.4-2018）》对一、二、三等食味值的规定均为≥90分、≥85分和≥80分。综合参考以上标准，结合上海软米食味口感的优势，我们拟将软型粳米品尝评分值的一等、二等和三等规定为≥90分、≥85分和≥80分。
2.2.2. 直链淀粉含量
直链淀粉含量是指试样所含直链淀粉的质量占试样总质量的百分数，其含量的高低直接影响大米的蒸煮食用品质和外观品质。软型粳米性状主要由水稻低直链淀粉含量基因所控制，大部分软型粳米的直链淀粉含量在8.0%-13.0%，较普通粳米明显偏低，差异极显著（表1）。中华人民共和国国家标准《优质稻谷（GB/T 17891-2017）》和《大米（GB/T 1354-2018）》对直链淀粉含量下限规定分别为14.0%和13.0%，中华人民共和国农业行业标准《食用稻品种品质（NY/T 593-2013）》和《食用粳米（NY/T 594-2013）》对直链淀粉含量下限规定均为13.0%，以上现有标准均不符合上海软型粳米的直链淀粉含量特性，因此需要针对上海软型粳米的直链淀粉含量特性专门制定其标准值。
根据作物所水稻中心2016-2021年对314个软型粳米样品直链淀粉含量分析的结果（表3），绝大多数软型粳米直链淀粉含量分布在8.0%-13.0%，平均占89.49%。进一步进行软型粳米米饭食味值和直链淀粉含量相关性分析，结果未达显著水平，说明软型粳米的米饭食味值与直链淀粉含量并没有相关性。综合以上分析，我们拟将软型粳米直链淀粉含量范围定在8.0%-13.0%，且不分具体等级。
表3 2016-2021年软型粳米直链淀粉含量范围和分布情况
	范围
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020
	2021
	2016-2021

	
	百分比/%

	＜6%
	5.77
	5.41
	3.92
	0.00
	0.97
	0.00
	2.54

	6%-7%
	0.00
	0.00
	1.96
	0.00
	1.94
	0.00
	0.96

	7%-8%
	5.77
	10.81
	21.57
	1.96
	1.94
	0.00
	6.69

	8%-9%
	23.08
	27.03
	43.14
	13.73
	8.74
	0.00
	19.11

	9%-10%
	42.31
	35.14
	17.65
	45.10
	31.07
	20.00
	32.80

	10%-11%
	19.23
	16.22
	5.88
	23.53
	33.01
	55.00
	24.20

	11%-12%
	3.85
	2.70
	3.92
	11.76
	18.45
	20.00
	10.83

	12%-13%
	0.00
	0.00
	1.96
	3.92
	3.88
	5.00
	2.55

	＞13%
	0.00
	2.70
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.32


[bookmark: _Toc66178053]2.2.3.胶稠度
胶稠度是指在规定条件下，精米粉碱糊化后的米胶在冷却后的流动长度，单位用mm表示。现有优质稻谷和优质大米标准中，只有中华人民共和国农业行业标准《食用稻品种品质（NY/T 593-2013）》和《食用粳米（NY/T 594-2013）》将胶稠度作为定等指标，一等和二等指标均为≥70mm，三等的指标为≥60mm。研究表明大米的直链淀粉含量与胶稠度呈极显著负相关，现有大米相关标准均以普通粳米作为基础来制定指标，直链淀粉含量比软型粳米高，因此软米的胶稠度指标应比现有相关标准高。
根据作物所水稻中心2016-2021年对317个软型粳米样品胶稠度分析的结果（表4），绝大多数软型粳米的胶稠度分布在70mm以上，平均占96.85%，其中70mm-90mm的样品数最多，达85.49%。进一步进行软型粳米米饭食味值和胶稠度相关性分析，结果达显著正相关，说明软型粳米的胶稠度越大，米饭食味值越高。软型粳米由于直链淀粉含量较低，其胶稠度较长。因此，我们拟将软型粳米的一等、二等和三等胶稠度规定为≥85mm、≥80mm和≥75mm。
表4  2016-2021年软型粳米胶稠度范围和分布情况
	范围
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020
	2021
	2016-2021

	
	百分比/%

	＜60mm
	0.00
	2.70
	3.85
	0.00
	0.00
	0.00
	0.95

	60-70mm
	7.69
	0.00
	5.77
	0.00
	0.00
	0.00
	2.21

	70-80mm
	55.77
	43.24
	34.62
	44.23
	26.92
	25.00
	37.54

	80-90mm
	36.54
	35.14
	50.00
	32.69
	59.62
	75.00
	47.95

	90-100mm
	0.00
	18.92
	1.92
	23.08
	12.50
	0.00
	10.41

	≥100mm
	0.00
	0.00
	3.85
	0.00
	0.96
	0.00
	0.95

	≥90mm
	0.00
	18.92
	5.77
	23.08
	14.42
	0.00
	11.67

	≥85mm
	9.62
	35.14
	25.00
	38.46
	38.46
	5.00
	29.02

	≥80mm
	36.54
	54.05
	55.77
	55.77
	73.08
	75.00
	59.31

	≥75mm
	67.31
	86.49
	82.69
	94.23
	92.31
	100.00
	86.75

	≥70mm
	92.31
	97.30
	90.38
	100.00
	100.00
	100.00
	96.85
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2.2.4.垩白度
由表1可知，软型粳米品种普通粳米品种的垩白度差异3年内均未达显著水平，理论上软型粳米的垩白度指标可以沿用现有的标准。中华人民共和国国家标准《优质稻谷（GB/T 17891-2017）》和《大米（GB/T 1354-2018）》粳米垩白度标准为一等≤2%、二等≤4%和三等≤6%，因此我们拟将软型粳米一等、二等、三等的垩白度标准定为≤2%、≤4%和≤6%。
2.2.5.蛋白质含量
大米蛋白质不仅是大米的重要营养成分，而且影响着大米的蒸煮和食味口感，大多数食味口感突出的软型粳米蛋白质含量均在9%以下。当前上海稻米产业推动绿色发展，地产品牌开展绿色认证，水稻生产正在减少化肥施用，稻米蛋白质含量已得到有效降低。稻米品质研究表明在一定范围内，蛋白质含量越低，稻米食味口感越好，因此，相比现有大米标准上海软型粳米应对蛋白质含量有更高的要求。
根据作物所水稻中心2016-2021年对320个软型粳米样品蛋白质含量分析的结果（表5），大多数软型粳米样品的蛋白质含量分布在9%以下，占84.06%，其中7%-9%的样品数最多，达77.51%。进一步进行软型粳米米饭食味值和蛋白质含量相关性分析，结果连续3年达显著负相关（表2），说明在测定软型粳米蛋白质含量范围内，软型粳米的蛋白质含量越低，米饭食味值越高。现有优质稻谷和优质大米标准中，只有江苏省粮食行业协会团体标准《江苏大米 大米（T/JSLX 001.4-2018）》对蛋白质含量要求为6.0%-8.5%，且未定等级。综合以上结果，我们拟将软型粳米的一等、二等和三等蛋白质含量规定为≤8.0%、≤8.0%和≤9.0%。
表5  2016-2021年软型粳米蛋白质含量范围和分布情况
	范围
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020
	2021
	2016-2021

	
	百分比/%

	＜6%
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00

	6%-7%
	1.92
	0.00
	2.44
	3.85
	5.63
	19.12
	6.56

	7%-8%
	38.46
	0.14
	36.59
	32.69
	38.03
	61.76
	39.38

	8%-9%
	48.08
	0.39
	51.22
	50.00
	32.39
	19.12
	38.13

	9%-10%
	11.54
	0.31
	9.76
	1.92
	15.49
	0.00
	10.31

	≥10%
	3.85
	0.17
	2.44
	11.54
	8.45
	0.00
	6.56

	≤7%
	3.85
	0.00
	2.44
	3.85
	5.63
	27.94
	8.75

	≤8%
	50.00
	0.14
	43.90
	36.54
	49.30
	85.29
	50.31

	≤9%
	88.46
	0.53
	90.24
	86.54
	76.06
	100.00
	84.06
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2.2.6.RVA谱消减值
淀粉粘滞性谱采用Rapid Visco Analyser仪进行测定，又简称RVA谱，它能够区分直链淀粉含量相似大米蒸煮食味品质的差异，是反映稻米蒸煮食味品质的一个重要指标，但现有大米相关标准均未将该项指标纳入评价体系。从RVA谱中可以得到消减值、回复值、崩解值等多个特征值，研究发现，食味口感优良的大米大都消减值较低，往往为负值，消减值能够有效反应大米食味口感水平。上海软型粳米最主要的优势之一就是食味口感好，因此需要将消减值作为评价上海软型粳米食味品质的重要参考指标。
根据作物所水稻中心2016-2021年对260个软型粳米样品消减值分析的结果（表6），绝大多数软型粳米的消减值为负值，达到-40RVU以下的就有92.65%。相关性分析结果显示，软型粳米样品米饭食味值和消减值连续3年达显著负相关（表2），说明软型粳米消减值越低，食味值越高。综合以上结果，我们拟将软型粳米的一等、二等和三等RVA谱特征值消减值含量规定为≤-80RVU、≤-60RVU和≤-40RVU。
表6  2016-2021年软型粳米消减值范围和分布情况
	范围
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020
	2021
	2016-2021

	
	百分比/%

	＞-40RVU
	0.00
	14.29
	13.51
	10.00
	1.54
	7.35
	6.92

	-60- -40/ RVU
	21.88
	25.00
	13.51
	6.67
	7.69
	39.71
	20.38

	-80- -60/ RVU
	40.63
	25.00
	32.43
	13.33
	21.54
	33.82
	28.08

	-100- -80/ RVU
	18.75
	10.71
	27.03
	30.00
	21.54
	16.18
	20.38

	≤-100 RVU
	18.75
	25.00
	13.51
	40.00
	47.69
	2.94
	24.23

	≤-40 RVU
	100.00
	85.71
	86.49
	90.00
	98.46
	92.65
	93.08

	≤-60 RVU
	78.13
	60.71
	72.97
	83.33
	90.77
	52.94
	72.69

	≤-80 RVU
	37.50
	35.71
	40.54
	70.00
	69.23
	19.12
	44.62
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2.2.7.水分
水分含量是影响软型粳米外观品质和食味口感的重要因素。相较于普通粳米，软型粳米的直链淀粉含量较低，在水分越低状态下其大米外观越呈现云雾状甚至乳白色, 透明度越差，因此，结合加工和储藏的要求，软型粳米适宜的水分含量应保持在14%-16%之间，可以使软型粳米透明度和米饭的食味口感达到较好水平。中华人民共和国国家标准《大米（GB/T 1354-2018）》和《江苏大米 大米（T/JSLX 001.4-2018）》规定优质粳米的水分为≤15.5%，中华人民共和国国家标准《优质稻谷（GB/T 17891-2017）》规定粳稻谷水分≤14.5%，《食用粳米（NY/T 594-2013）》规定水分≤15.5%。现有标准针对水分的要求不能完全适应软型粳米的特性且没有进行分类，因此需要重新制定上海软型粳米的水分标准。
对2020-2021年128个软型粳米样品的米饭食味值和水分进行相关性分析，结果显示，两者达显著正相关，即在13.0%-16.1%的水分范围内，水分含量越高，软型粳米的米饭食味值越高。综合以上分析，我们拟将软型粳米的水分含量规定为14.5%-15.5%，不具体分等级。
2.2.8.透明度
透明度是评价大米外观品质的重要指标，也是决定大米商品性的一个重要指标。软型粳米的直链淀粉含量偏低，在水分偏低的情况下大米外观呈现一定程度的云雾状且随含水量的变化而变化，含水量越低透明度越差。中华人民共和国农业行业标准《食用稻品种品质（NY/T 593-2013）》和《食用粳米（NY/T 594-2013）》规定一等粳稻（米）透明度≤1级，二等和三等粳稻（米）透明度≤2级，除此以外其他标准均未涉及透明度指标。按NY/T 2334-2013规定的方法，2020-2021年测定的128个软型粳米样品中，透明度1级的占43.0%，2级的占56.3%。我们拟将上海软型粳米的一等、二等和三等透明度规定为≤1级、≤2级和≤3级。
[bookmark: _Toc66178058]2.2.9.其它质量指标
中华人民共和国国家标准《大米（GB/T 1354-2018）》是由国家粮食局标准质量中心等5家单位联合起草的针对大米现行最新的国家标准，规定了我国食用商品大米需达到的基本质量要求。上海软型粳米作为食用商品大米，其碎米含量、加工精度、不完善粒含量、黄粒米含量、杂质含量和互混率等指标也应达到国家标准《大米（GB/T 1354-2018）》的要求，因此“标准”中碎米含量、加工精度、不完善粒含量、黄粒米含量、杂质含量和互混率参考中华人民共和国国家标准《大米（GB/T 1354-2018）》优质大米质量指标的规定。
5、 [bookmark: _Toc4942][bookmark: _Toc8937]主要条款
[bookmark: _Toc3040][bookmark: _Toc1827]1.范围
[bookmark: _Toc29563][bookmark: _Toc4350]规定了本“标准”的主要内容和适用范围。
2.规范性引用文件
编写本“标准”引用的相关标准及引用情况。
[bookmark: _Toc978][bookmark: _Toc15342]3.术语与定义
[bookmark: _Toc28235][bookmark: _Toc28634]对于较重要和难理解的名词进行界定和解释。
4.要求
对上海软型粳米选用品种、感官指标、主要品质质量指标及其等级标准、卫生、净含量等进行了规定。
5.检验方法
对本“标准”各项指标的检验方法做了规定说明。
6.检验规则
规定符合本“标准”各项指标的软型粳米进入市场前所需进行的检验。
7.标志、包装、运输与贮存
规定了上海软型粳米在标志、包装、运输、贮存及保质期等方面所需达到的
条件。
六、分歧意见的处理和结果
本“标准”在编制过程中无重大分歧意见。
[bookmark: _Toc646][bookmark: _Toc26731]七、作为推荐性或强制性标准的建议及其理由 
建议《上海软型粳米》作为推荐性标准予以实施。
[bookmark: _Toc3291][bookmark: _Toc23569]八、贯彻标准的措施建议
为了能使广大农业技术人员、种粮大户、专业合作社、优质米品牌相关企业等应用本“标准”，促进上海优质米产业的发展，应尽快将本“标准”进行宣贯。建议：
1.加大宣传力度
一是利用广播、刊物、网络等各种媒介对“标准”进行宣传；二是通过农业技术人员下基层和种粮大户、专业合作社、优质米品牌相关企业等进行面对面的交流宣贯。
2.强化培训效果
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK6]一是尽快做好农技人员的培训教育工作，让其全面掌握“标准”内容；二是加紧做好种粮大户、专业合作社、优质米品牌相关企业人员的培训教育使其知晓“标准”的知识。
3.加强技术指导
待“标准”实施后广大农技人应加强技术指导，促进上海优质米产业持续发展。
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