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前言
本文件按照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》的规则起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由上海市农业农村委员会提出。
本文件由上海市粮油作物标准化技术标委会归口。
本文件起草单位：上海市农业科学院、上海市农业技术推广服务中心。
本文件主要起草人：吴书俊、闫影、曹黎明、张丽霞、李刚、王凯 、胡泽军、叶俊华、白建江、孙滨、周继华、顾玉龙、张玉、宋安易。 
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I

Ⅱ
引言
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加工指标、品质指标、水分含量及相关等级标准要求，用以加强上海地产软型粳米品质质量管控，由上海市农业科学院、上海市农业技术推广服务中心共同制订形成了适合上海市软型粳米生产应用的《上海软型粳米》，为指导和规范上海市软型粳米产业化和品牌化生产提供评价依据。
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上海软型粳米
[bookmark: _Toc104760068][bookmark: _Toc104760342]1 范围
本文件规定了上海软型粳米品质质量评价的术语和定义、要求、检验方法、检验规则、标志、包装、运输与贮存。
本文件适用于上海软型粳米品质质量评价。
[bookmark: _Toc104760069][bookmark: _Toc104760343]2 规范性引用文件
    下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 1350 稻谷
GB/T 1354 大米
GB/T5009.36 粮食卫生标准的分析方法
GB/T 5493 油料检验 类型及互混检验
GB/T 5494 油料检验 粮食、油料的杂质、不完善粒检验
GB/T 5496 粮食、油料检验 黄粒米及裂纹粒检验法
GB/T 5497 粮食、油料检验 水分测定法
GB/T 5502 油料检验 大米加工精度检验
GB/T 5503 粮油检验 碎米检验法
GB 7718 预包装食品标签通则
GB 14881 食品生产通用卫生规范
GB/T 15682 粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法
GB/T 15683 大米 直链淀粉含量的测定
GB/T 17109 粮食销售包装
GB/T 17891 优质稻谷
GB/T 21719 稻谷整精米率检验法
GB/T 22294 粮油检验 大米胶稠度的测定
GB/T 24852 大米及米粉糊化特性测定 快速粘度仪法
GB/T 24897 粮油检验 稻谷粗蛋白质含量测定 近红外法
NY/T 2334 稻米整精米率、粒型、垩白粒率、垩白度及透明度的测定 图像法
JJF 1070.3 定量包装商品净含量计量检验规则 大米
[bookmark: _Toc104760344][bookmark: _Toc104760070]3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
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[bookmark: _Toc104760071][bookmark: _Toc104760345]3.1
1
软型粳米 soft-type japonica rice
采用直链淀粉含量介于8%-13%的一类粳稻稻谷加工碾制成的精米，由于其米饭口感软糯有弹性，冷饭不回生，被称为“软型粳米”。
[bookmark: _Toc104760072][bookmark: _Toc104760346]3.2
上海软型粳米 shanghai soft-type japonica rice
在上海地区种植生产与加工的软型粳米。
[bookmark: _Toc104760347][bookmark: _Toc104760073]3.3
直链淀粉含量 amylose content
试样所含直链淀粉的质量占试样总质量的百分率。
[bookmark: _Toc104760074][bookmark: _Toc104760348]3.4
胶稠度 gel consistency
在规定条件下，一定量试样米粉糊化、回生后的胶体，在水平状体流动的长度（mm）。
[bookmark: _Toc104760075][bookmark: _Toc104760349]3.5
蛋白质含量 protein content
试样所含蛋白质的质量占试样总质量的百分率。
[bookmark: _Toc104760076][bookmark: _Toc104760350]3.6
消减值 setback
一定量试样米粉按国家标准（GB/T 24852）测定的最终粘度与峰值粘度的差值。
[bookmark: _Toc104760351][bookmark: _Toc104760077][bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK1]3.7
品尝评分值 rice eating quality value
按照国家标准（GB/T 15682）由品评人员对试样米饭的色泽、气味、滋味、粘性及软硬适口程度进行品尝综合评价得出的分值。
[bookmark: _Toc104760078][bookmark: _Toc104760352]3.8
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垩白度 chalkiness degree
2
垩白粒试样平放时垩白投影面积总和占试样投影面积的百分率。
[bookmark: _Toc104760354][bookmark: _Toc104760080]3.9
透明度 translucency
试样籽粒的透明程度，用稻米的相对透光率表示。
[bookmark: _Toc104760081][bookmark: _Toc104760355]3.10
加工精度 machining accuracy
加工后米胚残留以及米粒表面和背沟残留皮层的程度。包括精碾（3.10.1）和适碾（3.10.2）。
[bookmark: _Toc104760082][bookmark: _Toc104760356]3.10.1
精碾 fine grinding
背沟基本无皮、或有皮不成线，米胚和粒面皮层去净的占80%-90%。
[bookmark: _Toc104760357][bookmark: _Toc104760083]3.10.2
适碾 optimum grinding
背沟有皮，粒面皮层残留不超过1/5的占75%-85%，有胚的米粒在20%以下。
[bookmark: _Toc104760084][bookmark: _Toc104760358]4 要求
[bookmark: _Toc104760359][bookmark: _Toc104760085]4.1 选用品种
选用通过国家或上海市审定、通过上海市引种备案的适宜在上海地区种植的软型粳米品种。
[bookmark: _Toc104760086][bookmark: _Toc104760360]4.2 感官指标
应有大米固有的气味，没有异味；米粒外观透明或接近透明，有光泽；蒸煮时应有特有的米香味，饭粒表面油润光亮；口感软糯，柔滑有弹性，冷却后仍能保持良好口感。
[bookmark: _Toc104760087][bookmark: _Toc104760361]4.3 上海软型粳米质量指标
   上海软型粳米品质质量指标见表1。
[bookmark: _Toc104760088][bookmark: _Toc104760362]4.4 卫生要求
4.4.1 按食品安全标准和法律法规要求规定执行。
4.4.2 植物检疫按国家有关规定和相关标准执行。
[bookmark: _Toc104760363][bookmark: _Toc104760089]4.5 净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，为产品最大允许水分状况下的质量。
5 检验方法
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[bookmark: _Toc104760091][bookmark: _Toc104760365]表1 上海软型粳米等级标准
	[bookmark: OLE_LINK3]等级
	一级
	二级
	三级

	碎米
	总量/%              ≤
	5.0
	7.5
	10.0

	
	其中：小碎米含量/%  ≤
	0.1
	0.3
	0.5

	加工精度
	精碾
	精碾
	适碾

	不完善粒/%                   ≤                   
	3.0

	杂质限量
	总量/%              ≤
	0.25

	
	其中：无机杂质含量/% ≤
	0.02

	黄粒米含量/%                ≤
	0.5

	互混率/%                    ≤
	5.0

	品尝评分值/分                ≥
	90
	85
	80

	直链淀粉含量/%
	8.0~13.0

	胶稠度/mm                   ≥
	85
	80
	75

	蛋白质含量/%                ≤
	8.0
	8.0
	9.0

	消减值/RVU     ≤
	-80 
	-60
	-40

	水分含量/%
	14.5~15.5

	垩白度/%                    ≤
	2.0
	4.0
	6.0

	透明度/级                    ≤
	1
	2
	3

	色泽、气味
	正常


[bookmark: _Toc104760366][bookmark: _Toc104760092]5.1 碎米含量检验
[bookmark: _Toc104760093][bookmark: _Toc104760367]按GB/T 5503规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760094][bookmark: _Toc104760368]5.2 加工精度检验
[bookmark: _Toc104760095][bookmark: _Toc104760369]按GB/T 5502规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760370][bookmark: _Toc104760096]5.3 杂质、不完善粒含量检验
[bookmark: _Toc104760371][bookmark: _Toc104760097]按GB/T 5494规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760372][bookmark: _Toc104760098]5.4 黄粒米含量检验
[bookmark: _Toc104760373][bookmark: _Toc104760099]按GB/T 5496规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760374][bookmark: _Toc104760100]5.5 互混率检验
按GB/T 5493规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760101][bookmark: _Toc104760375]5.6 品尝评分值检验
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[bookmark: _Toc104760102][bookmark: _Toc104760376]按GB/T 15682规定的方法执行。
4
[bookmark: _Toc104760103][bookmark: _Toc104760377][bookmark: _Toc104760104][bookmark: _Toc104760378]5.7 直链淀粉含量检验
按GB/T 15683规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760105][bookmark: _Toc104760379]5.8 胶稠度检验
按GB/T 22294规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760380][bookmark: _Toc104760106]5.9 蛋白质含量检验
按GB/T 24897规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760381][bookmark: _Toc104760107]5.10消减值检验
按GB/T 24852规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760382][bookmark: _Toc104760108]5.11 水分含量检验
按GB/T 5497规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760383][bookmark: _Toc104760109]5.12 垩白度检验
按NY/T 2334规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760384][bookmark: _Toc104760110]5.13 透明度检验
按NY/T 2334规定的方法执行。
[bookmark: _Toc104760385][bookmark: _Toc104760111]5.14 净含量检验
按JJF 1070.3规定执行。
[bookmark: _Toc104760386][bookmark: _Toc104760112]6 检验规则
[bookmark: _Toc104760113][bookmark: _Toc104760387]6.1检验分类
[bookmark: _Toc104760388][bookmark: _Toc104760114]6.1.1 出厂检验
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每批产品出厂时，均应检验合格并签发合格证后方可出厂。出厂检验项目包括感官指标及上海软型粳米品质质量指标。
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[bookmark: _Toc104760389][bookmark: _Toc104760115]6.1.2 型式检验
正常生产时，每年进行一次。有下列情况之一时，应进行型式检验：
a) 新产品投产时；
b) 原料、工艺、设备等有较大改变,可能影响产品质量时；
c) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差别时；
d) 国家质量监督部门提出型式检验要求时。
型式检验项目为4.2-4.5规定的技术内容。
[bookmark: _Toc104760390][bookmark: _Toc104760116]6.2 判定规则
6.2.1 卫生指标一项不合格，即判该批产品为不合格。
6.2.2 其他指标判定不符合标志等级的，可进行复检，复检合格则判合格，仍不合格的则判不合格。
[bookmark: _Toc104760391][bookmark: _Toc104760117]7 标志、包装、运输与贮存
[bookmark: _Toc104760118][bookmark: _Toc104760392]7.1 标志、标签
标签应符合GB 7718、GB/T 1354规定。
[bookmark: _Toc104760393][bookmark: _Toc104760119]7.2 包装
7.2.1 包装材料应符合国家食品包装卫生规定。
7.2.2 包装袋应清洁、结实，并且牢固缝制或牢固密封。
7.2.3 包装袋上标注最佳食用期(品尝评分值为产品最佳食用期内数值)。
[bookmark: _Toc104760120][bookmark: _Toc104760394]7.3 运输
产品在运输过程中应禁止雨淋和日光暴晒，严禁与有毒腐蚀、有异味物品混运。
[bookmark: _Toc104760395][bookmark: _Toc104760121]7.4 贮存
7.4.1 贮存场所应满足清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无阳光直射的要求，严禁与有毒、有害、有腐蚀性、有异味等污染物品混存。
7.4.2 贮存条件应满足大米含水量保持，保证其出厂时含水量水平。
7.4.3 贮存场所应尽量满足低温低湿条件。
[bookmark: _Toc104760396][bookmark: _Toc104760122]7.5 保质期
在满足上述包装、运输和贮存条件下，保质期不应低于3个月。
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