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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：标准化文件的结构与起草规则》的规定起草。
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。

本文件由湖南省水稻研究所提出。
本文件由湖南省农业标准化技术委员会归口。

本文件起草单位：湖南省水稻研究所、湖南农业大学。
本文件主要起草人：陶曙华、王洁敏、胡文彬、邓化冰、周政、苗雪雪、陈祖武、陈英姿、龚浩如、赵正洪、刘烨、张家清。

籼稻蒸煮食味品质感官评价

1  范围
本文件规定了籼稻蒸煮食味品质感官评价的术语和定义、原理、仪器和器具、操作步骤、品评的内容、顺序、要求及评分结果表示。

本文件适用于籼稻蒸煮食味品质感官的评价。
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/T 1350 稻谷

GB/T 1354 大米
GB/T 5490 粮油检验 一般规则
GB/T 5491 粮食、油料检验 扦样、分样法
GB/T 15682 粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法

GB19298 食品安全国家标准 包装饮用水

3  术语和定义

GB/T 1350、GB/T 1354和GB/T 15682界定的及下列术语和定义适用于本标准。
3.1 最适加水量 optimum amount of water

经米样与加水量比例梯度筛选，米饭食味品质最佳时的加水量

3.2 最佳米水比 optimum rice/water ratio
经米样与加水量比例梯度筛选，米饭食味品质最佳时的米重与水重的比例。

4  原理 

取一定量的三等精度整精米试样，在规定条件下蒸煮成米饭，品评人员感官鉴定米饭的气味、外观结构、适口性、滋味、冷饭质地等，评价结果以参加品评人员的综合评分的平均值表示。 
5  仪器和器具

5.1　实验砻谷机。

5.2　实验碾米机。

5.3　砻谷碾米一体机（快速精米机）。

5.4　天平：感量0.01g。

5.5　蒸饭皿：直径为65mm、高40mm。

5.6　蒸锅：直径为28cm～40cm铝（或不锈钢）蒸锅。

5.7　电炉：220 V，2 kW或相同功率的电磁炉。

5.8　直热式电饭锅：同一厂家、同一型号、1.5L-3L、350-500W。

5.9　IH式电饭锅：同一厂家、同一型号、1.5L～4L、350-1300W。

5.10　带盖小碗：可放约50g试样。

5.11　筷子：同一厂家、同一型号、24cm楠竹筷子（非油漆）。

5.12　标签：可写编号的纸质粘性小标签。
6  操作步骤
6.1　试样制备

6.1.1　扦样

按 GB 5491 执行。

6.1.2　大米样品的制备

取稻谷600g～2000g，用实验砻谷机（5.1）去壳得到糙米，将糙米在实验碾米机（5.2）上制备成GB 1354中规定的标准三等精度的大米，或用砻谷碾米一体机（5.3）直接制备成GB 1354中规定的标准三等精度的大米，选出GB/T 1350中规定的整精米作为蒸煮样品。商品大米筛选出整精米作为蒸煮样品。

6.1.3　参照样品的选择

选取湖南省审定品种双晚玉针香为一等对照样品，标准食味分值为90分。

6.1.4　样品的编号和登记

随机编排试样的编号、制备米饭的盒号（5.5）、锅号（5.8或5.9）和盛米饭的小碗（5.10）。记录试样的品种名称、试样数量、产地、收货或生产时间、加工时间、加工方式和存储方式等必要信息。

6.1.5　样品的贮藏

试样大米品评前贮藏条件：5 ℃～10 ℃，湿度50%～70%，控制大米含水量≤14.5%。

6.2　米饭的制备

6.2.1　米饭制备前的准备

6.2.1.1　为保证同一组样品米饭在同一时间进行蒸煮和品评，需在米饭制备前，计算出各米样的淘米起始时间、加水量、浸泡时间、蒸煮时间等，制定详细的米饭蒸煮记录表（见附录A）。
6.2.1.2　不同厂家、不同型号的电饭锅功能有差异，必须在米饭品评前，通过预实验确定选择电饭锅合适的功能。同一次品评需选取同品牌、同型号电饭锅，选择同一功能。
6.2.1.3　品评用水：应符合GB 19298的要求，同一次品评用水需同一批次。品评用水不能用热水或温水。
6.2.2　小量样品米饭

6.2.2.1　称样：称取每份30g～40g试样于蒸饭皿（5.5）中。试样份数按评论员每人1份准备。
6.2.2.2　洗米：加水用筷子搅拌淘洗3次，洗米时间控制在2min～3min。
6.2.2.3　加水量：供样方提供米水比（米重：水重）的，可按比例加水；未提供米水比的，加水比例按最适加水量（见附录B）试验方法执行。
6.2.2.4　浸泡：浸泡水温应在25℃左右；供样方对浸泡时间有要求的遵照执行，未提出具体时间要求的试样统一浸泡30min。浸泡时间从洗米时试样入水起开始计算。
6.2.2.5　蒸煮：按GB/T 15682规定的方法执行。
6.2.2.6　将制成不同试样的蒸饭皿放在同一托盘上（每个品评员一盘），每盘6份试样（含1个对照样品），趁热品尝。
6.2.3　大量样品米饭

6.2.3.1　称样：称取每份250g～750g试样于相应编号的直热式电饭锅（5.8）或IH式电饭锅（5.9）中。
6.2.3.2　洗米：加水用饭勺搅拌淘洗3次，洗米时间控制在2min～3min。
6.2.3.3　加水量：供样方提供米水比（米重：水重）的，可按比例加水；未提供米水比的，加水比例按最适加水量（见附录B）试验方法执行。
6.2.3.4　浸泡：浸泡水温应在25℃左右；供样方对浸泡时间有要求的遵照执行，未提出具体时间要求的试样统一按浸泡30min执行。浸泡时间从洗米时试样入水起开始计算。
6.2.3.5　蒸煮：电饭锅同时接通电源，开始蒸煮，在蒸煮过程中不得打开锅盖。使用直热式电饭煲（5.8）在开关跳开后，焖制10min。
6.2.3.6　搅拌米饭：按GB/T 15682规定的方法执行。使用直热式电饭煲（5.8），在焖制10min后，打开锅盖，用饭勺进行搅拌；使用IH电饭煲（5.9）在开关跳开后，用饭勺进行搅拌。搅拌完成后盖上锅盖再焖5 min～10min。
6.2.3.7　将约50g试样米饭，松松地盛入贴有标签（5.12）编号的小碗（5.10）内，每人1份（不宜在锅周边取样），按顺序放在托盘上（每个品评员一盘），每盘6份试样（含1个对照样品），趁热品尝。
7　品评的要求

7.1　品评环境

符合GB/T 15682的规定。

7.2　品评人员

品评员（评价员）的挑选应符合GB/T 15682中的规定，选出5～10名不同年龄、不同性别且经过专业培训并获得相关品评资质的人员作为评价员。评价员在品评前1h内不吸烟、不吃东西、不喝茶和饮料，但可以喝水，不使用化妆品或其他有明显气味的用品；品评期间，身体呈现出良好的健康状态，味觉、嗅觉正常。

7.3　米饭品评份数和品评时间

每次试验品评包含1-2份参照样品和不超过5份被检样品。如果进行多轮品评，两轮之间间隔不少于1h。品评时间安排在饭前1h或饭后2h进行。

7.4　品评样品编号与排列顺序

每组试样的参照样品编号统一为CK，其他试样按照样品编号，同一小组的评价员采用相同的排列顺序。

8　样品品评

8.1　品评内容

品评米饭的气味、外观、适口性（包括粘性、弹性、软硬度、韧劲）、滋味、冷饭质地。品评内容的描述参照附录C。

8.2　品评顺序及要求

8.2.1　品评前的准备

评价员在每次品评前用温开水漱口3次，去除口中的残留物。

8.2.2　辨别米饭气味

趁热将米饭置于鼻腔下方，适当用力吸气，仔细辨别米饭的气味。

8.2.3　观察米饭外观结构

观察米饭的光泽、颜色、蓬松度，饭粒伸长度及形状，米饭有无黑斑、弯曲变形和胀裂等情况。

8.2.4　辨别米饭的适口性和滋味

用筷子取米饭少许放入口中，细嚼3s～5s，边嚼边用牙齿、舌头等器官仔细品尝米饭的粘性、软硬度、弹性、韧劲和滋味等项。

8.2.5　冷饭质地

米饭在室温下放置1h后，品尝判断冷饭的粘弹性、粘结成团性、硬度、回生性和香气。

8.3　评分

8.3.1　评分方法一

8.3.1.1　根据米饭的气味、外观结构、适口性、滋味和冷饭质地，对比参照样品（6.1.4）进行评分，综合评分为各项得分之和,评分规则和记录表格式见附录C。
8.3.1.2　根据每个评价员的综合评分结果计算平均值，个别评价员品评误差大者（超过平均值10分以上）可舍弃，舍弃后重新计算平均值，计算结果保留小数点后两位。
8.3.2　评分方法二

8.3.2.1　分别将试验样品米饭的气味、外观结构、适口性、滋味和冷饭质地与参照样品（6.1.4）一一比较评定。根据好坏程度，以“稍”、“较”、“最”、“与参照相同”的7个等级进行评分。评分表格式见附录D中表D.1。在评分时，可参照附录C中表C.1所列的米饭感官品质评价内容与描述。
8.3.2.2　整理评分记录表，读取表中画√的数值。根据附录C中单项评分所占权重，每个评价员的评分值=气味分值*15%+外观结构分值*15%+适口性分值*30%+滋味*25%+冷饭质地分值*15%；每个评价员的综合评分=评分值*10+90分（参照样品的标准值），然后计算综合评分的平均值，计算结果保留小数点后两位。个别评价员品评误差大者（综合评分与平均值相差2个等级以上时）需舍弃，舍弃后重新计算平均值。
附录A
（规范性附录）
米饭蒸煮记录表

A.1 总体要求

各试样的浸泡时间不同，为达到同组试样米同时蒸煮的目的，保证同一组试样米饭同一时间品评，必须在米饭制备前，根据各米样的浸泡时间要求，相应调整洗米浸泡时间，提前作出时间规划。各试样米的米水比、电饭锅重是不同的，相应的加水量也不同。具体参见米饭蒸煮记录表A.1。

表A 米饭蒸煮记录表

	样品编号
	锅胆编号
	米水比
	锅胆重g
	米重g
	米+锅胆重g
	加水量g
	总重g
	浸泡时长min
	洗米时间
	蒸煮时间

	示例1
	1号
	1：1.17
	1191.3
	600
	1791.3
	702
	2493.3
	30
	9：00
	9：30

	示例2
	2号
	1：1.15
	1176.4
	600
	1776.4
	690
	2466.4
	50
	8：40
	9：30

	CK
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	No.1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	No.2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	No.3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	No.4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	No.5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


CK为参照样品。

小量样品试验时将“锅胆”改成“蒸饭皿”。
附录B
（规范性附录）
最适加水量试验方法

B.1 总体要求

因含水量、直链淀粉等理化差异，不同样品在添加相同比例水，进行蒸煮后，呈现出的口感存在显著差异（夹生、偏硬、适宜、稀松）。通过最适加水量试验，筛选食味品质最佳（适宜）的米水比。

B.2 最适加水量试验方法
最佳米水比除受直链淀粉含量、稻米水分含量外，还受碱消值等指标影响。米水比以样品选送单位推荐的米水比。若没有推荐米水比，则依据米样的含水量和直链淀粉含量，对照表B.1查找相应的米水比，以上下浮动0.05设计米水比梯度。按标准规定进行米饭的制备与品评，在对应的鉴别口感结果栏打√，筛选最适加水量。
表B.1 米饭制备中加水量调节表
	序号
	直链淀粉含量（干基），%
	米水比值

	1
	≤13.0
	1：1.1

	2
	13.1～17.0
	1：1.2

	3
	17.1～21.0
	1：1.3

	4
	21.1～25.0
	1：1.4

	5
	＞25.0
	1：1.5


水分含量要求≤14.5%。
表B.2 米样加水量鉴别试验表

	样品编号
	鉴别结果
	
	
	

	米水比值
	夹生
	偏硬
	适宜
	稀松

	1：1.1
	
	√
	
	

	1：1.2
	
	
	√
	

	1：1.3
	
	
	
	√


若相邻比例间的结果出现偏硬或稀松，可以将加水量比例在原来的基础上增加或减少0.05，作为该米样的最适加水量比例。
附录C
（规范性附录）
食味品质评分规则和记录表

表C 食味品质评分规则和记录表（评分方法一）

品评组编号：    姓名：       性别：   年龄：   出生地：                    品评时间   年  月  日
品评组编号：    姓名：       性别：   年龄：   出生地：                    品评时间   年  月  日
	一级指标分值
	二级指标分值
	具体特性描述：分值
	样品得分

	
	
	
	No.1
	No.2
	No.3

	气味
15分
	纯正性
浓郁性
15分
	具有米饭特有的香气，香气浓郁：13分～15分
	
	
	

	
	
	具有米饭特有的香气，米饭清香：9分～12分
	
	
	

	
	
	没有米饭特有的香气，但无异味：5分～8分
	
	
	

	
	
	米饭有异味：0分～4分
	
	
	

	外观结构

15分
	颜色
5分
	米饭颜色洁白：5分
	
	
	

	
	
	颜色正常：3分～4分
	
	
	

	
	
	米饭发黄或发灰：0分～2分
	
	
	

	
	光泽
5分
	有明显光泽：5分
	
	
	

	
	
	稍有光泽：3分～4分
	
	
	

	
	
	无光泽：0分～2分
	
	
	

	
	饭粒完整性
5分
	米饭结构紧密，饭粒完整性好：5分
	
	
	

	
	
	米饭大部分结构紧密完整：3分～4分
	
	
	

	
	
	米饭粒出现爆花：0分～2分
	
	
	

	适口性
30分
	粘性
10分
	滑爽，有粘性、不粘牙：8分～10分
	
	
	

	
	
	有粘性，基本不粘牙：6分～7分
	
	
	

	
	
	有粘性，粘牙或无粘性：0分～5分
	
	
	

	
	弹性
10分
	米饭有嚼劲，无渣感：8分～10分
	
	
	

	
	
	米饭稍有嚼劲，无渣感：6分～7分
	
	
	

	
	
	米饭疏松、发硬，有渣感：0分～5分
	
	
	

	
	软硬度
10分
	软硬适中：8分～10分
	
	
	

	
	
	感觉略硬或略软：6分～7分
	
	
	

	
	
	感觉很硬或很软：0分～5分
	
	
	

	滋味
25分
	纯正性
持久性
25分
	咀嚼时，有较浓郁的清香和甜味：22分～25分
	
	
	

	
	
	咀嚼时，有淡淡的清香和甜味：18分～21分
	
	
	

	
	
	咀嚼时，无清香滋味和甜味，但无异味：10分～17分
	
	
	

	
	
	咀嚼时，有异味：0分～9分
	
	
	

	冷饭质地
15分
	成团性、粘弹性、硬度
15分
	较松散，粘弹性较好，硬度适中：10分～15分
	
	
	

	
	
	结团，粘弹性较差，稍变硬：5分～9分
	
	
	

	
	
	板结，粘弹性差，偏硬：0分～4分
	
	
	

	综合评分
	
	
	
	


附录D
（规范性附录）
食味品质评分记录表

表D 食味品质评分记录表（评分方法二）

品评组编号：    姓名：       性别：   年龄：   出生地：       品评时间   年  月  日
参照样品：                    试样编号：

	项目
	与参照样品比较

	
	不好
	参照样品
	好

	
	最
	较
	稍
	
	稍
	较
	最

	评分
	-3
	-2
	-1
	
	+1
	+2
	+3

	气味
	
	
	
	
	
	
	

	外观结构
	
	
	
	
	
	
	

	适口性
	
	
	
	
	
	
	

	滋味
	
	
	
	
	
	
	

	冷饭质地
	
	
	
	
	
	
	

	评分值
	
	综合评分
	


与参照样品比较，根据好坏程度在相应栏里面画√。
评分值=气味分值*15%+外观结构分值*15%+适口性分值*30%+滋味*25%+冷饭质地分值*15%。

综合评分=评分值*10+90分。
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