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湖南省地方标准编制说明

一、项目背景

我国针对大米蒸煮食味品质的评价方法，先后发布了4部标准：GB/T 20569-2006《稻谷储存品质判定规则》、GB/T 15682-2008《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》、NY/T 593-2013《食用稻品种品质》和GB/T 17891-2017《优质稻谷》。GB/T 20569-2006《稻谷储存品质判定规则》样品量少、没有被采用；GB/T 15682-2008《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》主要是参照日本的评价标准，进行修订，目前被广泛采用；GB/T 17891-2017《优质稻谷》方法完全按GB/T 15682-2008执行；而NY/T 593-2013《食用稻品种品质》方法基本上直接引用GB/T 15682-2008，仅对米水比和样品含水量提出要求。
GB/T 15682-2008《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》存在很多不足：（1）初级评选员和优选评选员如何界定，培训操作性是否可控；（2）参照样品模糊，没有指定参考品种、种植地和栽培措施（或者单品种多地混样），难以确保参考样准确一致；（3）没有指定最佳米水比，难以保证稻米米饭呈现最佳状态；（4）没有确定样品稻米整精米率情况。标准的不足限制了它的推广应用，因此有必要进行修订和升级，甚至颁布新的方法标准。

湖南是水稻生产大省、也是籼稻育种强省，稻谷产量和水稻品种数常年稳居我国前列；但我省依然存在优质品种不足、“湘米”品牌缺乏、“稻强米弱”、水稻种植效益低等问题。通过对优质稻食味评价标准查新表明：至今，尚未有机构或者行业发布新的籼稻蒸煮食味标准或对GB/T 15682-2008《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》进行修订和升级，因此制订《籼稻蒸煮食味品质感官评价》地方标准，对优质稻品种选育、农民水稻种植效益提高，优质稻产业发展，以及农业供给侧结构改革具有重要意义。
二、工作简况

1任务来源

2020年3月，由湖南省水稻研究所申请地方标准立项，湖南省市场监督管理局批准《籼稻蒸煮食味品质感官评价》地方标准的制定。

2 起草单位、协作单位
 起草单位：湖南省水稻研究所。协助单位：湖南农业大学

3主要起草人

	序号
	姓名
	性别
	职务/职称
	从事专业
	项目任务分工

	1
	陶曙华
	女
	副研究员
	大米品质分析
	标准文本、编制说明编写、调研

	2
	王洁敏
	女
	助研
	大米品质分析
	标准文本、编制说明编写、调研

	3
	胡文彬
	男
	助理研究员
	水稻遗传育种
	标准文本编写、调研

	4
	邓化冰
	女
	教授
	作物遗传育种
	标准文本编写、调研

	5
	周政
	男
	副研究员
	水稻遗传育种
	征求意见汇总、调研

	6
	苗雪雪
	女
	助理研究员
	大米品质分析
	调研

	7
	陈祖武
	男
	副研究员
	大米品质分析
	调研

	8
	陈英姿
	女
	助理研究员
	大米品质分析
	调研

	9
	赵正洪
	男
	研究员
	水稻遗传育种
	项目总体协调安排
标准文本编写、修改审查

	10
	龚浩如
	男
	研究员
	大米品质分析
	调研

	11
	刘烨
	女
	--
	水稻遗传育种
	调研、报批

	12
	张家清
	男
	高级农艺师
	大米品质分析
	调研


三、主要起草过程

为了科学编制《籼稻蒸煮食味品质感官评价》，2021年5月至2021年8月，编制组完成了收集资料与调研工作，主要收集了GB/T 15682-2008《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评 价方法》、GB/T17891-2017《优质稻谷》、NY/T 83-2017《米质测定方法》、GB/T 20569-2006《稻谷储存品质判定规则》等资料30余份；调研走访了亚华种业科学研究院、湖南农业大学水稻研究所、株洲市农业科学研究所、益阳市农业科学研究所和湘潭市农业科学研究所、湖南金色农丰种业有限公司等育种单位和管理单位，并与同行们开展了广泛的、面对面的意见交流。2021年8月，编制组召开标准编制起草会议，制定《籼稻蒸煮食味品质感官评价》编写方案，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》的规定，依据规程的技术要素内容的确定方法要求进行编写。并根据规程的主要内容进行讨论，确定了标准制定的步骤、分工和实施方案。编制组按照起草会议的计划，在总结前期研究成果基础上，广泛查阅相关国家标准、其他相关省市地方标准、文献资料，在综合分析的基础上，于2020年9月编写形成了《籼稻蒸煮食味品质感官评价》地方标准初稿。编制组对《籼稻蒸煮食味品质感官评价》初稿进行反复修改形成征求意见稿，印发至水稻生产企业、科研单位、行业协会等有关方面广泛收集意见和建议。在征求了许多宝贵的修改意见后，于2021年10月编写完成，形成了《大球盖菇栽培技术规程》送审稿。
四、标准编制原则及依据
（一）编制原则
本标准的编制主要遵循合法性原则、适用性原则、规范性原则和可操作性原则。
1.合法性原则。

本标准中有关籼稻蒸煮食味品质的感官评价方法，是以所收集到的相关法律法规、政策性文件、国家标准、行业标准、专业领域论文著作为主要参考依据。
2.适用性原则。

本标准所确定的术语和定义、各项要求符合我省农业生产的特点特色，方便食用籼稻品种在选育、评审、生产经营和检验检测过程中的实际操作。
3.规范性原则。

本标准严格按照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》，以及《湖南省地方标准管理办法（试行）》（湘市监发〔2019〕1号）等所规定的标准编写要求和内容进行编制，确保标准规范有效。

4.可操作性原则
本标准详细描述了蒸煮的各项流程和评分细则，具有较强的可操作性。

（二）编制依据
本标准的制定依据《中华人民共和国标准化法》、《中华人民共和国标准化法实施条例》、《湖南省企业产品标准备案管理办法》的要求，按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的规定，立足我省大米食味品质发展现状，以相关科研成果为依据，通过查阅文献资料和标准，组织专家论证而制定。
五、标准的主要内容

本标准共分8节，具体内容为：1.范围、2.规范性技术文件、3.术语和定义、4.原理、5.仪器和器具、6.操作步骤：该章节规定了大米样品的制备、参照样品的选择、以及米饭的制备等、7.品评的要求：该章节规定了品评环境、品评人员、品评份数、品评时间等、8样品品评：该章节规定了品评的内容、品评的顺序及要求、评分的方法。
六、技术经济论证及预期的社会经济效果

1、本标准的起草来源于湖南省质量技术监督局项目，标准的集成性、先进性和可操作性强。
2、本标准的使用可以规范籼稻食味品质的评价方法，为稻米品质的检测机构提供科学、具体、可行的依据，实现食味检测的标准化、规范化。

3、我国是一个产稻大国，稻谷总产量居世界各国之首。湖南是一个农业大省，水稻是我省的主要粮食作物，籼稻品种选育在全国乃至全球处于领导先地位。制定《籼稻蒸煮食味品质感官评价》地方标准的制定能直接反应稻米的蒸煮食味，有利于优质籼稻品种的选育和应用，有利于湘米品牌的树立和推广，有利于农民种植效益的提高，从而提高我省优质稻的市场竞争力，促进我省乃至南方优质籼稻产业的健康稳步发展。

七、重大意见分歧的处理依据和结果

    标准制定过程中未出现重大分歧意见。
八、采用国际标准和国外先进标准的程度及水平对比
1、采用国际标准和国内先进标准的程度
在编制该项标准的过程中，我们选择依据的标准主要是：国家标准GB/T 15682-2008《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》、江苏省地方标准DB32/T1762-2011《稻米食味品质评价》、黑龙江省地方标准DB23/T2687-2020《大米食味品质鉴评管理规程》、重庆市地方标准DB50/T236-2006《稻米食味鉴评方法》等。

2、水平对比
本标准是在实验研究基础上，参照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》，综合归纳国家标准GB/T 15682-2008《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》，以及各省相关的技术标准，通过部分直接引用和部分修改的方式，确保与相关国家标准、行业标准相协调、相衔接。保证了标准的先进性、成熟性、科学性和可操作性。
九、标准性质的建议说明（推荐性标准还是强制性标准）
  建议《籼稻蒸煮食味品质感官评价》作为推荐性地方标准发布实施。
十、贯彻标准的要求、措施和建议
1、首先应在实施前保证标准文本的充足供应，让水稻育种科研机构、种业企业、公司以及稻米检测机构等每个使用对象都能及时得到标准文本，这是保证新标准贯彻实施的基础。
2、发布后、实施前应将信息在省农业厅、市农业系统网上公开发布，进行广泛而有效的宣传。
十一、废止现行相关地方标准的建议
本标准为首次发布。
十二、其他应予以说明的事项
主要参考资料：
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/T 15682 《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》

GB/T 17891-2017《优质稻谷》

NY/T 593-2013 《食用稻品种品质》

NY/T 83-2017《米质测定方法》

