
《米粉专用大米》（征求意见稿）

团体标准编制说明

一、 工作基本情况

1 项目背景和来源

湖南省位于江南，属于长江中游地区，省内河网密布，拥有湘、资、沅、澧

等多条水系，属大陆性亚热带季风湿润气候，雨量充沛，为我国雨水较多的省区

之一。独特的地理气候环境，极大地促进了湖南农业的发展，因此自古就有“湖

广熟、天下足”、“鱼米之乡”等美誉，籼稻产量常年位居全国第一，是我国主要

粮食生产省和输出大省，尤其是环洞庭湖区域，是我省稻谷产量最大的地区，籼

稻库存大，每年出库量多。为了拓展稻米深加工技术，延长产业链，提升附加值，

必须根据不同需求，选择适宜品质的稻米。与面粉不同，稻米蛋白质无法形成面

筋网络，米粉条制作仰赖淀粉糊化后的抗拉强度。米粉品质和特性主要来源于大

米淀粉，特别是直链淀粉含量高的籼稻品种。南方市场中，早籼米占据主要份额，

虽然其食味不佳，但其特质使其成为制作优质米粉条的首选。

米粉为湖南传统美食，具有悠久的历史和文化传承，小米粉承接大产业，既

是大米产业链的延伸，又是湖南优势特色产业，合力提升我省大米和米粉产业的

应有之举。米粉虽然以大米为主要原料，并非所有早籼稻米都适合制作米粉条，

故必须深入研究其品质特性，确定关键指标和阈值。制定米粉专用大米原料标准，

弥补了目前我省米粉专用大米的空白，将便利米粉加工企业对原料的选取，提高

了大米资源利用率，减少了损失；同时有利于规范企业产品的质量水平，避免企

业一味追求“陈米”进行加工，提高米粉加工企业的竞争力，推动米粉加工行业

良性发展。

任务来源于湖南省“洞庭香米”优势特色产业集群项目支撑体系建设中的“洞

庭香米”标准体系建设项目。

2 主要工作过程



自收到标准制定的工作任务后，标准起草单位迅速成立了标准起草小组，针

对本标准，进行了资料查询、企业调研、样品收集、样品检测和数据分析，形成

标准文本和标准编制说明。通过标准意见征集、对反馈意见汇总处理、专家评审、

根据专家意见对标准进行修改，最后形成标准报批稿报湖南省粮食行业协会。

2.1 资料查询

本标准起草小组根据本标准制订的实施方案，首先查阅了与米粉专用大米相

关标准及国内外科技文献资料，并对相关资料进行了分析研究，提出了本标准的

大纲和框架。

1）相关标准

与米粉相关标准包括国家标准、行业标准、地方标准、团体标准和企业标准。

① 行业标准：

[1] LS/T 3266 米粉条用稻米

[2] NY/T 3836 米粉专用稻

② 地方标准：

[1] DB43/T 264 米粉专用稻谷

③ 团体标准

[1] T/CCOA 40 米粉专用大米

2）相关文献

[1] 张慧杰、王步军. 影响米粉品质的稻米质量指标分析.农产品质量与安全：

2020年第 3期

[2] 孙庆杰、丁文平、丁霄霖、何新益、殷七荣. 米粉(米线)原料标准的研究.

中国粮油学报：农业与生命科学版, 2004年第 1期

[3] 陈嘉东、梁兰兰、杨晓泉、朱浩权、吴军辉、赵志敏. 稻谷储存时间对

米排粉碎粉率和柔韧性的影响.中国粮油学报： 2011年第 5期

2.2 方案制定

依据研究计划，制定了标准编制方案（包括收集样品，制备米粉进行品评，

敏感指标的确定等）。

2.3 专家咨询

http://www.cqvip.com/qikan/Detail.aspx?gch=95188B&years=2005&num=04
http://www.cqvip.com/qikan/Detail.aspx?gch=95188B&years=2005&num=04
http://www.cqvip.com/qikan/Detail.aspx?gch=95188B&years=2005&num=04


通过电话或走访座谈的形式邀请了湖南省农业大学与水稻研究所多位专家

对《米粉专用大米》制定的适应范围、原则、相关指标的确定、生产工艺的要求

等方面进行了咨询，专家们提出了一些中肯的建议，主要建议如下：

1、洞庭湖区种植稻谷主要为籼稻，建议以湖南境内环洞庭湖区种植的早籼

稻为原料来源。

标准应引导企业生产规范化、引导消费，加大宣传力度。

对比国标和行标，体现突出指标。

2.4 企业调研

为了解我省稻米生产企业对《米粉专用大米》标准的建议和看法，分别到常

德、益阳沅江、南县、大通湖区等地的稻米种植、生产企业进行调研，了解企业

的稻米种植、生产工艺和执行标准，并通过与企业相关技术人员进行交流，了解

大米各工艺特点、当前种植、生产过程、销售过程中存在的主要问题、对现有标

准的看法以及对新标准的建议。

通过调研发现：

（1）洞庭湖区稻米品种较多，存在品种退化，且有高产量、米粉好吃等方

面无法共存的缺陷，因此不对品种进行限定。

（2）目前，市场上米粉加工无指导下意见，应从感官评价和健康双重标准

规范加工过程。

参与调研的大米企业见表 1。

表 1 参与调研的企业名单

序号 企业名称 代表产品 地点

1 精为天米业有限公司 青竹香大米 湖南常德

2 金健米业股份有限公司 星 2 号 湖南常德

3 湖南溢香园粮油有限公司 绿态健虾稻香米 益阳南县

5 国安米业有限公司 洋米米 益阳南县

6 湖南金之香米业有限公司 白吟浪南洲稻虾米 益阳南县

7 金健粮食（益阳）有限公司 优选丝苗米 益阳大通湖区

8 湖南天下洞庭食品有限公司 天下御晶 益阳沅江

9 沅江两两香米业有限公司 洞庭香优 湖南益阳

10 湖南一家亲米业有限公司 沅江大米 湖南沅江

11 沅江市旭泰米业有限公司 绿洲香 湖南沅江

2.5 样品收集、检测和数据分析



通过企业提供和市场购买的方式，收集了 11个品牌的湖南大米 20余份，同

时收集了部分米粉加工企业在用大米 20余份，对这些样品进行了质量指标、食

品安全指标等检测，对所有数据进行汇总分析，并根据调研情况及检测数据情况，

确定《米粉专用大米》标准框架，明确标准对《米粉专用大米》的指标要求。

表 2 测试样品品牌

序号 厂家 品名
1 精为天生态农业股份有限公司 桃源香米
2 精为天生态农业股份有限公司 青竹香米
3 精为天生态农业股份有限公司 常德香米
4 金健米业股份有限公司 星 2 号米
5 金健米业股份有限公司 桃花香米
6 湖南天下洞庭粮油实业有限公司 天下御晶
7 沅江两两香米业有限公司 洞庭香优，莲花香米
8 湖南一家亲米业有限公司 沅江大米
9 金健米业股份有限公司（益阳） 优选丝苗米（籼米二级）
10 湖南溢香园粮油有限公司 绿态健泰香米
11 沅江市旭泰米业有限公司 绿洲香
12 湖南溢香园粮油有限公司 绿态健虾稻香米
13 南县国安米业有限公司 洋米米稻虾米
14 湖南溢香园粮油有限公司 一香缘软香米
15 南县国安米业有限公司 白吟浪南洲稻虾米
16 湖南金之香米业有限公司 今知香源源飘香
17 湖南金之香米业有限公司 今知香一见飘香
18 金健米业股份有限公司（益阳） 洞庭香粘米
19 金健米业股份有限公司（益阳） 金健黄花粘米
20 金健米业股份有限公司（益阳） 军供一级粳米

21-45 米粉厂用米

2.6 敏感指标的筛选

主要研究米粉条感官评价和稻谷各项理化指标的关系，分析米粉用大米的特

征指标及其范围值。

2.7 标准编制

编写标准讨论稿，提交技术委员会讨论；编写标准送审稿和编制说明，征求

有关部门及专家意见。



二、 标准编制原则和确定标准主要内容

1 标准编制原则

在本标准编制过程中掌握的总体原则是：以国家食品安全法律法规和有关规

定为基础，充分考虑注重与食品安全国家系列标准的质量监管工作的衔接，以安

全、健康、营养为核心，展开全面深入的调研，广泛征求生产、科研和监督检验

等单位和专家的意见，以促进湖南米粉行业健康，为米粉行业提供科学的评定米

粉专用大米的一项标准。

本文件严格按照 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》和 GB/T20001.10-2014《标准编写规则 第 10 部分：产品

标准》的要求进行编制。

2 标准的主要内容和依据

2.1 适用范围

本文件米粉专用大米的术语和定义，质量要求和安全要求，检验方法，检验

规则、标签标识、包装、运输和贮存等内容。

本文件适用于以稻谷、糙米或半成品大米为原料经碾磨加工成符合本文件规

定的、适用于制作湖南米粉专用大米的选取。

2.2 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 2715 食品安全国家标准 粮食

GB/T 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB/T 5490 粮食、油料及植物油脂检验 一般规则

GB/T 5491 粮食、油料检验 扦样、分样法

GB/T 5492 粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定

GB/T 5493 粮油检验 类型及互混检验



GB/T 5494 粮油检验 粮食、油料的杂质、不完善粒检验

GB/T 5502 粮油检验 大米加工精度检验

GB/T 5496 粮食、油料检验 黄粒米及裂纹粒检验法

LS/T 6137 米粉条食用品质感官评价方法

GB 5749 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 13122 食品安全国家标准 谷物加工卫生规范

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

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 18810 糙米

GB/T 26630 大米加工企业良好操作规范

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

定量包装商品计量监督管理办法（国家质量监督检验检疫总局令[2005]第

75 号）

2.3 术语和定义

GB/T 1354界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

湖南米粉 Hunan rice noodles

主要选取湖南省行政区域内适宜制作米粉的籼稻米为原料，在湖南省内经相

关工艺加工而成、具有湖南风味的非即食大米制品。

米粉专用大米 Special rice of rice noodle

适合制作米粉的大米。

米粉食用品质感官评价 sensory evaluation of rice noodle eating

quallity

米粉经烹饪之后，品评人员对米粉的气味、外观结构、质地特性及食味进行综合品尝

评价的过程。

后熟期 ripening period

指稻谷收获起至被加工成大米用于生产米粉产品前的这段时间。



2.4 质量要求

米粉专用大米的质量指标共设 12个项目，包括垩白度、直链淀粉含量、米

粉条感官综合评分、蛋白质、后熟期、加工精度、不完善粒、水分含量、杂质、

黄粒米、互混率和色泽气味。以垩白度、直链淀粉含量和米粉感官综合评分作为

分级指标。

2.4.1 分级指标的确定

我们以 2022年湖南早籼稻谷制作成鲜湿米粉，参照米粉条食用品质感官评

价方法，对制作的鲜湿米粉进行评分。同时对影响米粉性状、口感的项目进行检

测，对米粉专用大米的水分、淀粉总量、直链淀粉、蛋白质、胶稠度、脂肪酸值

以及垩白度比进行了检测。如表 3所示。

表 3 大米主要成分指标描述性分析

指标 最小值 最大值 平均值 标准差 变异系数/%

水分/% 10.1 15.1 12.87 0.84 6.53

淀粉总量 64.25 72.83 70.58 2.01 3.52

直链淀粉/% 13.36 29.86 21.84 5.14 23.53

胶稠度/mm 30 75 48.5 14.48 29.84

脂肪酸值

/mg/100g
10.3 32.4 21.4 4.59 21.50

蛋白质含量/% 6.40 8.94 7.53 0.65 8.65

垩白度 0.65 48.95 19.03 11.10 58.30

如表 3 所示，45个大米样品的水分含量在 10.1%～15.1%之间，变异系数

为 6.53%；总淀粉含量在 64.25%～72.83%之间，变异系数最小，仅为 3.52%；蛋

白质含量在 6.40%～8.94%之间，变异系数为 8.65%。说明不同品种大米的水分、

总淀粉、蛋白质的含量差别不大。而直链淀粉、胶稠度、脂肪酸值、垩白度的变

异系数均在 20%以上，品种间差异较大，可能会影响其相关产品的食用特性。

依上述分析结论参考文献及行业、团体及地方标准。根据米粉厂的调研情况

和考虑到实际测试情况，最终以直链淀粉含量、垩白度、米粉食用品质感官评分

作为分级指标。



2.4.2 指标值的确定

将米粉感官评分设为三个等级，分别设置 80分、70分、60分。据此对部分

样品进行划分，部分样品的米粉感官评分和对应稻谷质量指标值见表 4。
表 4 样品感官评分和质量指标值

样品编号 感官评分 直链淀粉 垩白度 直链淀粉 垩白度 等级

ZYDM23-19 82.98 28.61 28.29

23.0-30.0 25.0-48.9 一级

ZYDM23-20 83.09 24.12 33.37
ZYDM23-45 82.65 28.09 31.14
ZYDM23-22 82.90 25.71 48.94
ZYDM23-24 82.38 27.48 27.61
ZYDM23-09 83.41 25.59 32.23
ZYDM23-08 80.75 23.77 37.09
ZYDM23-11 80.91 29.76 25.12
ZYDM23-23 83.1 26.85 26.54

ZYDM23-29 71.98 28.12 23.79

23.0-30.0 17.1-25.0 二级

ZYDM23-31 70.29 23.45 21.21
ZYDM23-28 77.96 27.33 17.12
ZYDM23-25 75.17 24.42 18.81
ZYDM23-18 74.90 26.22 20.25
ZYDM23-06 75.21 29.86 21.96
ZYDM23-10 73.72 17.67 18.77

17.0-23.0 14.0-23.5 二级

ZYDM23-27 76.74 19.73 23.52
ZYDM23-38 72.51 17.39 21.6
ZYDM23-17 70.95 22.11 19.35
ZYDM23-05 76.88 18.56 23.27
ZYDM23-35 74.79 20.25 14.2
ZYDM23-04 73.97 20.24 12.92

ZYDM23-14 64.00 22.95 5.63

17.0-23.0 1.6-12.0 三级ZYDM23-32 68.30 19.83 1.62
ZYDM23-39 64.77 17.61 10.58
ZYDM23-21 61.14 14.22 3.63

14.0-17.0 0.7-12.0 三级

ZYDM23-43 65.09 15.36 7.78
ZYDM23-12 67.36 16.34 9.3
ZYDM23-41 62.95 14.95 8.79
ZYDM23-01 63.55 14.66 0.65
ZYDM23-07 65.22 15.84 2.09
ZYDM23-33 66.98 13.83 11.91

根据统计结果将直链淀粉和垩白度作为等级指标，一级为直链淀粉含量≥



23.0%，垩白度≥25%；二级设为直链淀粉含量 17.0%~25%，垩白度 14%~25%；

三级设为直链淀粉含量＜17.0%，垩白度＜14%。

2.4.3 关键指标值验证

2023年 9月，对调研米粉企业米粉进行品尝评分。结果见表 5：

表 5调研米粉企业米粉品尝评分结果表

样品编

号

直链淀

粉含量，

%

米粉品尝评分

平均值
样品编号

直链淀

粉含量，

%

米粉品尝评

分平均值

MF23-19 11.13 56.49 MF23-08 19.12 75.15
MF23-25 12.46 57.62 MF23-23 20.98 80.64
MF23-03 12.59 61.21 MF23-15 21.19 76.44
MF23-24 13.30 57.11 MF23-11 21.38 75.21
MF23-14 14.53 63.56 MF23-21 22.10 82.95
MF23-07 14.67 63.39 MF23-06 22.24 78.75
MF23-02 14.97 65.21 MF23-10 23.25 83.55
MF23-09 15.64 68.73 MF23-05 24.32 81.08
MF23-18 15.22 66.29 MF23-04 24.73 81.85
MF23-13 16.58 71.78 MF23-26 25.49 78.43
MF23-20 16.34 69.39 MF23-16 26.62 81.54
MF23-17 17.81 74.69 MF23-12 27.32 77.91
MF23-01 18.11 69.53 MF23-22 28.09 81.62

由表 5结果可知，直链淀粉在小于 17.0%共 11个样品，评分在 56.49-71.78

之间，其中 90.9%的样品评分在 70 分以下。直链淀粉在 17.0%-23.0%之间共 8

个样品，评分在 70.53-82.95之间，其中 87.5%的样品评分在 70分以上。直链淀

粉在 23.0%-29.0%之间共 7个样品，评分在 77.91-83.55之间，其中 71.4%的样品

评分在 80分以上。由此确定直链淀粉指标，如表 6所示。

表 6 直链淀粉等级要求

项目 一级 二级 三级

直链淀粉含量（干基）/% ≥23 ≥17 ＜17.0

米粉食用品质感官评分/分 ≥80 ≥70 >60

2.4.4 其他指标值的确定

（1）大米蛋白通过与淀粉的相互作用,能进一步影响米粉的糊化成型及老化

回生,从而影响米粉的品质，结合样品检验结果，对蛋白质做了要求。主要参考

标准及要求见表 7。

表 7 蛋白质要求



标准编号、名称 蛋白质的要求

本文件 ≥7.0%

DB43/T 264-2005 米粉专用稻谷 ≥7.0%

NY/T 3836-2021 米粉专用稻 ≥6.0%

检测样品符合率 100％

（2）稻谷后熟期的延长可以改善米粉质构特性，表现在拉伸特性、抗剪切

性能及弯曲特性有所提高，表面粘性、碎粉率、断条率、汤汁沉淀和吐浆量均呈

现降低的趋势，从而降低了米粉的粘性，增加了硬度和筋道感，结合样品检验结

果，对后熟期做了要求。主要参考标准及要求见表 8。

表 8 后熟期要求

标准编号、名称 后熟期的要求

本文件 6-36个月

DB43/T 264-2005 米粉专用稻谷 6-18个月

粮油仓储管理办法 在常规储存条件下，稻谷正常储存年限一般为3年

检测样品符合率 100％

其他质量指标均参考 GB/T 1354《大米》的要求设置。

2.5 食品安全要求

本次收集的籼米检测数据见表 9。

表 9 污染物统计结果（mg/Kg）

指标 最大值 最小值 平均值
GB/T2762

要求≤ 符合样品占比（%）

镉 0.257 0.003 0.09 0.2 85

铅 0.103 0.029 0.06 0.2 100

砷 0.17 0.048 0.11 0.2（无机砷） 100

铬 0.57 0.003 0.12 1.0 100

由表 9可见，与国标对比，镉污染物符合样品占比可达 85%，铅、砷、铬污

染物符合样品占比 100%。国标中污染物限量值是根据我国饮食习惯规定，并严

于国际标准，因此本标准的卫生指标参照国标执行，即食品安全要求按 GB 2715

《粮食卫生标准》、GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB 2762

《食品安全国家标准食品中污染物限量》、GB 2763《食品安全国家标准 食品中

农药最大残留限量》及国家有关规定执行；植物检疫按国家有关规定执行。



2.6 检验方法

检验方法是保证标准正确实施的重要手段，也为监督部门提供了有力工具。

本标准对扦样、分样及质量要求中规定的所有指标的检验方法都作了明确规定，

这些检测方法均为最新的现行粮油检验体系的国家标准。

2.7 生产过程质量控制

按 LS/T 1218执行。

2.8 追溯信息

产品信息的可追溯性是产品质量控制和质量保证的基本保障，因此，本标准

对产品的可追溯信息要求进行了严格规定。

2.9 原料信息

供应方应提供产品的追溯信息，示例参考表 10。

表 10 追溯信息

信息分类 追溯信息

原料信息

品种名称 标注示例：以品种审定名为准。

产地 标注示例：某省、市、县或农场。

收获时间 标注示例：xx年 xx月收获。

化肥和农药使

用记录

标注示例：xx年 xx月，使用 xx农药 xx公斤/亩；xx年 xx 月

使用 xx 肥料 xx 公斤/亩。

干燥方式 标注示例：晾晒或烘干（包括烘干方式）。

储存方式 标注示例：xx仓型，储存条件（常温、低温、准低温）。

储存地址 标注示例：xx粮库 xx仓。

虫霉防控记录 标注示例：xx时间采用 xx方式熏蒸或防虫等。

储存量 标注示例：xx 吨。

生产信息

碾米日期 标注示例：xx年 xx月 xx 日。

加工工艺 标注示例：xx道砂辊 xx道铁棍 xx 道抛光。

最佳食味期限 标注示例：xx年 xx月 xx 日之前食用口味最佳。

储运信息
储存方式 标注示例：常温或低温或准低温。

运输方式 标注示例：铁路或公路，常温或冷链。

其他信息 （可填）
供应方或企业可根据实际情况增加反应交易大米其他特性的信

息，如：富硒，获得无公害、有机、绿色认证等。

2.10 检验规则

参考一般产品标准，包括一般规则、检验批次、扦样和判定规则。



2.10.1 一般规则

按 GB/T 5490执行，并注明代表数量和货位。

2.10.2 扦样、分样

按 GB/T 5491执行。

2.10.3 产品组批

同原料、同工艺、同设备、同班次、同生产日期加工的产品为一批。

2.10.4 型式检验

有下列情况之一的应进行型式检验：

a）新产品投产；

b）产品投产后，当原料、工艺、装备有较大改动，可能影响产品性能；

c）产品停产一年以上，恢复生产；

d）连续生产三年；

e）出厂检验结果与上次型式检验有较大差异；

f）国家有关质量管理部门提出检验要求。

2.10.5 判定规则

2.10.6 凡不符合 GB 2715 以及国家卫生检验和植物检疫有关规定的产品，判

为非食用产品。

2.10.7 定等指标中有一项及以上达不到该等级质量要求的，逐级降至符合的等

级；低于最低等级指标的，作为等外产品。其他指标有一项及以上不符合要求的，

作为等外产品。

2.10.8 包装

2.10.9 包装应符合 GB/T17109 的规定和卫生要求。

2.10.10 若采用包装袋，则包装袋应坚固结实，封口或者缝口应严密。

2.10.11 标签

2.10.12 包装大米的标签标识应符合 GB 7718 、GB 28050的规定。

2.10.13 运输和贮存

2.10.14 袋装产品应储存在清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味的

合格仓库内，不得与有毒有害物质或水分较高的物质混存。

2.10.15 应使用符合卫生要求的运输工具和容器运送专用米产品，运输过程中

应注意防止雨淋和被污染。



2.10.16 在满足上述包装、运输和储存条件下，产品在常温下的保质期不应低

于 6个月。

三、 采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平

的对比

未采用国际、国外标准。

与国内同类标准相比，本标准中的湖南米粉专用大米主要指标在参考了大米

的国家标准和行业标准后，根据检测数据，对质量和安全指标进行了规范。

四、 技术经济论证及预期的社会经济效果

推广“湖南米粉”区域公用品牌，助力“湘粉出湘”是本文件的重要目标。

有利于企业选取适宜的加工原料，稳定产品质量，可为湖南米粉加工行业的发展

提供技术支撑，有利于湖南稻米产业化的发展和提高稻米加工的附加值。

五、 与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

本标准与现行法律、法规和强制性国家标准没有冲突

六、 重大意见分歧的处理依据和结果

无。

七、 征求意见处理结果

共计发出 份征求意见，收回有效意见表 份，其中合理的建议已采纳。

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、 废止现行有关标准的建议

无。

十、 其他应予说明的事项

本标准作为推荐性标准，可对我省“米粉专用大米”的产业发展起到技术指

导作用。建议发布实施后，各县市有关部门组织相关人员，对标准进行宣贯和培

训，确保标准的有效使用。

标准编写工作组

2023 年 12 月 28 日
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