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　 　 摘要:　 优良食味半糯粳稻是指稻米直链淀粉含量为８％~ １３％ꎬ含有低直链淀粉含量的 Ｗｘ 等位基因(如
Ｗｘｍｐ、Ｗｘｍｑ、Ｗｘｍｖ等)、食味值在 ８０ 分以上的粳稻ꎮ 现行国家标准和行业标准均没有关于半糯粳稻品质评价的具体

指标ꎬ亟需制订优良食味半糯粳稻的品质标准ꎮ 在调研中国关于粳稻稻谷和粳稻稻米现有国家和行业标准、分析

近 ４ 年已审定和参加区域试验的半糯粳稻品种(系)品质的理化指标的基础上ꎬ制定了优良食味半糯粳稻品质标

准ꎬ为半糯粳稻品种的选育、鉴定、评价和推广提供理论依据ꎮ
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２０１７[７]、江苏省粮食行业协会团体标准江苏大米 稻

谷 Ｔ / ＪＳＬＸ ００１.３－２０１８[８] 和江苏大米 大米 Ｔ / ＪＳＬＸ
００１.４－２０１８[９]等ꎮ 这些标准自发布实施以来ꎬ在中国

水稻品种的培育、区域试验、品种审定、稻米质量评价

和等级判定等方面得到了广泛推广和应用ꎬ对中国水

稻品种品质的提升起到了不可或缺的作用ꎮ
近年来ꎬ稻米食味品质越来越受到广大消费者

的关注[１０]ꎬ水稻育种和生产上食味品质优良的水稻

品种不断涌现ꎬ随着水稻优良食味品质基因的发掘

和利用ꎬ优质品种包含的类型越来越广泛ꎬ原来的籼

米、粳米、籼糯米、粳糯米 ４ 种类别不能完全代表所

有的稻米类型ꎮ
２００８ 年ꎬ江苏省农业科学院利用水稻蜡质基因

Ｗｘ 的突变基因 Ｗｘｍｐ育成南粳 ４６ꎬ在江苏省通过审

定[１１]ꎬ其直链淀粉含量在 １０％左右ꎬ介于粳稻和粳

糯稻之间ꎬ被称为半糯粳稻ꎮ 由于其淀粉结构疏松ꎬ
米饭柔软ꎬ俗称软米ꎮ 南粳 ４６ 的食味品质特别优

良ꎬ深受广大农户和消费者的青睐ꎬ被誉为江苏省

“最好吃的大米”ꎬ连续 ３０ 多次获得全国和江苏省

“金奖大米”、“一等奖”等荣誉称号ꎮ ２０１６ 年在日

本与越光大米同台评比获得“最优秀奖”ꎬ２０１９ 年在

农业农村部组织的第二届全国优质稻食味品鉴会上

获得“金奖”ꎬ且在粳稻组排名第一[１２]ꎮ 在 ２０２０ 年

农业农村部组织的第三届全国优质稻食味品鉴会

上ꎬ南京农业大学选育的宁香粳 ９ 号获得“金奖”第
一名ꎮ 继南粳 ４６ 以后ꎬ江苏省农业科学院又育成南

粳 ５０５５[１３]、 南 粳 ９１０８[１４]、 南 粳 ５０５[１５]、 南 粳

２７２８[１６]、南粳 ３９０８[１７]、南粳晶谷[１８]、南粳 ５７１８[１９]、
南粳 ５８ 等半糯粳稻品种ꎬ均在江苏省通过审定ꎬ并
在浙、沪、皖等省(市)引种备案认定ꎬ并在苏、浙、
沪、皖、鲁、豫等省(市)推广种植和示范ꎬ种植面积

不断扩大ꎬ２０２０ 年推广面积超过８.０×１０５ ｈｍ２ꎬ其中

南粳 ９１０８ 的推广面积超过 ４.７×１０５ ｈｍ２ [１２]ꎮ 半糯

粳稻由于食味品质优良ꎬ已成为稻米加工企业打造

优质稻米品牌的主力品种ꎬ稻谷收购价格比非半糯

粳稻 １ ｋｇ 高０.２~０􀆰 ６ 元ꎬ２０２１ 年 ２ 月南粳 ４６ 稻谷 １
ｋｇ 价格高达 ３􀆰 ６ 元ꎬ比最低收购保护价高出 １􀆰 ０
元ꎮ ２０２０ 年江苏省评选出的 ３０ 个“好吃苏米”获奖

产品中ꎬ有 ２８ 个是南粳 ４６ 和南粳 ９１０８ 的产品ꎮ 除

了南粳系列半糯粳稻品种以外ꎬ江苏省诸多育种单

位还育成了苏香粳 ３ 号[２０]、苏香粳 １００[２１]、宁粳 ８
号[２２]、宁香粳 ９ 号、徐稻 ９ 号[２３]、丰粳 １６０６、扬农香

２８、早香粳 １ 号[２４]、常香粳 １８１３[２５]、金香玉 １ 号、武
香粳 １１３ 等半糯粳稻品种ꎮ 截止 ２０２１ 年ꎬ江苏省审

定半糯粳稻品种 ３４ 个ꎻ上海市审定半糯粳稻品种

２１ 个ꎻ浙江省审定通过了半糯粳稻品种嘉 ５８[２６]ꎮ
由此可见ꎬ半糯粳稻选育已成为长三角地区粳稻食

味品质改良的一个重要方向ꎮ
然而ꎬＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７ 优质稻谷标准规定的

１~３ 级籼稻谷和粳稻谷的直链淀粉含量均在 １４％以

上ꎬＧＢ / Ｔ １３５４－２０１８ 大米标准规定的 １~３ 级籼米和

粳米的直链淀粉含量均在 １３％以上ꎬＮＹ / Ｔ ５９３－２０２１
食用稻品种品质标准规定的 １~３ 级籼稻和粳稻品种

的直链淀粉含量均在 １３％以上ꎬ食用粳米 ＮＹ / Ｔ ５９４－
２０２１ 标准规定的 ３ 级粳米的直链淀粉含量在 １３％以

上ꎬ糯稻品种或糯米的直链淀粉含量则在 ２％以下ꎮ
而半糯粳稻的直链淀粉含量介于糯米与粳米或籼米

之间ꎬ现行国家标准和行业标准中均没有关于半糯米

评价的具体指标ꎬ且稻米的加工品质、外观品质、蒸煮

食味品质等均没有包含对半糯米的评价指标ꎬ导致食

味品质优良的半糯米难以定级ꎮ
因此ꎬ亟需规范半糯粳稻的品质特征ꎬ以科学评

估半糯粳稻品种和稻米的品质等级ꎬ为半糯粳稻品

种审定和稻米产业发展提供依据ꎮ 目前对于半糯粳

稻的定义模糊ꎬ没有说明它与直链淀粉含量、透明度

及半糯基因的关系ꎬ缺乏权威的判定方法ꎬ给育种

者、农户、种子企业、粮食部门和业务主管部门的认

定工作带来不便ꎮ 为此ꎬ亟需制订半糯粳稻品种品

质标准ꎮ
根据苏市监标[２０２０]１９０ 号江苏省市场监督管

理局关于下达 ２０２０ 年第一批江苏省地方标准项目

计划的通知ꎬ由江苏省农业科学院主持承担“半糯

型粳稻品种通用技术规范”的制定工作ꎮ

１　 研制过程

优良食味半糯粳稻品质标准(以下简称本标

准)的制订由江苏省农业科学院牵头ꎬ联合扬州大

学、江南大学、江苏里下河地区农业科学研究所、江
苏省种子管理站、江苏省农业技术推广总站等单位

共同完成ꎮ
１.１　 标准编制原则

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ꎬ严格执行强制性国家标准和行业标准ꎮ
与同体系标准及相关的各种基础标准以及配套使用的
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标准相衔接ꎬ遵循了政策性和协调统一性的原则ꎮ
在标准制定过程中力求做到:技术内容的叙述

正确无误ꎻ文字表达准确、简明、易懂ꎻ标准的构成严

谨合理ꎻ内容编排、层次划分等符合逻辑与规定ꎮ
１.２　 国内外相关标准检索

本标准的制定参考了稻谷 ＧＢ １３５０－２００９[１]、优质

稻谷 　 ＧＢ / Ｔ １７８９１ － ２０１７[２]、大 米 　 ＧＢ / Ｔ １３５４ －
２０１８[３]、食用稻品种品质　 ＮＹ/ Ｔ ５９３－２０２１[４]、食用粳

米　 ＮＹ/ Ｔ ５９４－２０２１[５]、中国好粮油 　 稻谷 　 ＬＳ / Ｔ
３１０８－２０１７[６]、中国好粮油　 大米　 ＬＳ / Ｔ ３２４７－２０１７[７]、
江苏大米　 稻谷　 Ｔ / ＪＳＬＸ ００１.３－２０１８[８]、江苏大米　
大米　 Ｔ / ＪＳＬＸ ００１.４－２０１８[９]、江苏省水稻新品种中间

试验实施方案和中华人民共和国植物新品种特异性、
一致性和稳定性测试指南等相关内容ꎻ半糯性状的表

型和分子标记鉴定等信息参考文献[２７] ~[２９]和已公

告的专利数据ꎮ
１.３　 标准分析及数据收集

对截止 ２０２０ 年江苏省和上海市已审定的半糯

粳稻品种、２０１８－２０２０ 年江苏省种子管理站和江苏

省各联合体组织的参试半糯粳稻和非半糯粳稻品

种、江苏省农业科学院优良食味粳稻育种团队

２０１７－２０２０ 年参加品比试验、鉴定的半糯粳稻新品

系ꎬ共计１ ４９０个(次)半糯粳稻和 ９８８ 个(次)非半

糯粳稻品种(系)的品质数据进行分析、整理ꎬ得出

近 ４ 年半糯粳稻品种(系)品质理化指标的范围、平
均值和变异系数ꎬ为质量指标性状的确定和等级划

分提供依据ꎮ
在广泛调查文献资料和研究分析 ２０１７ － ２０２０

年区试与育种材料品质数据的基础上ꎬ根据 ＧＢ / Ｔ
１.１－２０２０ «标准化工作导则第一部分:标准化文件

的结构和起草规则» [３０]所规定的内容和格式编写完

成了«优良食味半糯粳稻品质»标准的草案ꎮ

２　 标准主要内容

２.１　 基本质量指标性状的确定

半糯粳稻的基本质量要求包括是否含有低直链

淀粉含量基因、杂质、水分、不完善粒、黄粒米和谷外

糙米、异品种率、色泽气味等ꎮ 基本质量要求是对食

用半糯粳米最为基本的质量要求ꎬ如不符合基本质

量要求则直接判定为不合格产品ꎮ 地方标准对此类

指标的要求应该基于国家标准或者严于国家标准ꎮ
因此ꎬ本次对基本质量要求的制定ꎬ主要准则是与国

家标准稻谷 ＧＢ / Ｔ １３５０ － ２００９、 优质稻谷 ＧＢ / Ｔ
１７８９１－２０１７ 的质量要求保持一致或者更为严格ꎮ
２.１.１　 低直链淀粉含量基因 　 这是半糯粳稻主要

特点的遗传基础ꎮ 水稻的直链淀粉含量主要是由位

于第 ６ 染色体上的 Ｗｘ 基因位点的等位变异决定

的[３１]ꎬ籼稻的等位基因是 Ｗｘａꎬ直链淀粉含量一般

在 ２０％以上ꎬ粳稻的等位基因为 Ｗｘｂꎬ直链淀粉含量

一般为１３％~２０％ꎬ糯稻为隐性基因 ｗｘꎬ直链淀粉含

量低于 ２％ꎬ半糯粳稻的等位基因有 Ｗｘｍｐ、Ｗｘｍｑ、
Ｗｘｍｗ等ꎬ直链淀粉含量一般为８％~ １３％ꎮ 目前江

苏、上海、浙江生产上应用的半糯粳稻的等位基因绝

大多数为 Ｗｘｍｐꎬ直链淀粉含量在 １０％左右[１２ꎬ３２]ꎮ 因

此ꎬ只有含有低直链淀粉含量基因 Ｗｘｍｐ、Ｗｘｍｑ、Ｗｘｍｗ

等的粳稻品种才是半糯粳稻ꎬ如果是含有 Ｗｘｂ等位

基因的粳稻品种ꎬ由于栽培条件导致其直链淀粉含

量低于 １３％ꎬ也不能认定为半糯粳稻ꎮ 所以ꎬ本标

准将是否含有低直链淀粉含量基因 Ｗｘｍｐ、Ｗｘｍｑ、
Ｗｘｍｗ作为半糯粳稻的基本要求ꎮ
２.１. ２ 　 杂质 　 参照国家标准稻谷 ＧＢ / Ｔ １３５０ －
２００９[１]、优质稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７[２]、粮食行业

标准中国好粮油 稻谷 ＬＳ / Ｔ３１０８－２０１７[６] 的质量指

标ꎬ要求杂质≤１％ꎮ
２.１. ３ 　 水分 　 参照国家标准稻谷 ＧＢ / Ｔ １３５０ －
２００９[１]、优质稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７[２]、粮食行业

标准中国好粮油 稻谷 ＬＳ / Ｔ３１０８－２０１７[６] 的质量指

标ꎬ要求水分≤１４􀆰 ５％ꎮ
２.１.４　 黄粒米　 黄粒米是指胚乳呈黄色ꎬ与正常米粒

色泽明显不同的米粒ꎮ 本标准参照国家标准稻谷

ＧＢ / Ｔ １３５０－２００９[１] 和优质稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７[２]

的质量指标ꎬ要求黄粒米含量≤１.０％ꎮ
２.１.５　 谷外糙米含量　 按照优质稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－
２０１７[２]和江苏省粮食行业协会团体标准江苏大米 稻

谷　 Ｔ / ＪＳＬＸ ００１.３－２０１８[８] 的质量指标ꎬ要求谷外糙

米含量≤２.０％ꎮ
２.１.６　 色泽气味 　 色泽气味是指一批稻谷固有的

综合颜色、光泽和气味ꎬ参照国家标准稻谷 ＧＢ / Ｔ
１３５０－２００９[１]和优质稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７[２] 的质

量指标ꎬ即要求色泽气味正常ꎮ
２.１.７ 　 不完善粒 　 不完善粒包括未成熟粒、虫蚀

粒、病斑粒、生霉粒和糙米粒等尚有食用价值的米

粒ꎮ 优质稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７[２]一级、二级、三级

不完善粒的指标分别为 ≤２􀆰 ０％、 ≤ ３􀆰 ０％ 和 ≤
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５􀆰 ０％ꎬ粮食行业标准中国好粮油 稻谷 ＬＳ / Ｔ３１０８－
２０１７[６]中不完善粒的指标为≤３􀆰 ０％ꎬ本标准与优质

稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７[２]中二级优质稻谷和中国好

粮油 稻谷 ＬＳ / Ｔ３１０８－２０１７[６] 中不完善粒的质量要

求一致ꎬ为≤３􀆰 ０％ꎮ
２.１.８　 异品种率　 异品种率为形态、结构、色泽与本

批次稻米明显不同的米粒ꎮ 与国标的互混率(试样中

混入的粒型、外观与本批次大米不同的这类米粒占试

样的质量分数)概念基本一致ꎬ国家标准稻谷 ＧＢ / Ｔ
１３５０－２００９[１] 异品种率要求≤５％ꎬ优质稻谷 ＧＢ / Ｔ
１７８９１－２０１７[２]异品种率要求≤３％ꎬ本标准采取比国

家标准更高的要求ꎬ异品种率要求≤２％ꎮ
２.２　 定等指标性状的确定

由 ２０１８－２０２０ 年参加江苏省中间试验材料品

质性状的平均值(表 １)可知ꎬ与非半糯粳稻相比ꎬ半
糯粳稻的直链淀粉含量降低３.８~ ５􀆰 １ 个百分点ꎬ胶
稠度增加９.２~ １９􀆰 ７ ｍｍꎬ透明度降低０.８~ １􀆰 ０ 个等

级ꎬ垩白粒率增加４.５~ ９􀆰 ７ 个百分点ꎬ垩白度增加

１.９~５􀆰 １ 个百分点ꎬ粒长下降０.１~ ０􀆰 ２ ｍｍꎬ长宽比

下降约 ０􀆰 １ꎬ上述 ７ 个性状 ３ 年的差异均达极显著

水平ꎮ 碱消值降低０.１~０􀆰 ４ 级ꎬ但只有 ２０１９ 年达极

显著水平ꎬ２０１８ 年和 ２０１９ 年差异均不显著ꎻ糙米率

增加０~ ０􀆰 ４ 个百分点ꎬ２０１９ 年和 ２０２０ 年差异达显

著水平ꎬ２０１８ 年差异不显著ꎻ精米率 ２０１８ 年下降

０􀆰 ８ 个百分点ꎬ但差异不显著ꎬ２０１９ 年和 ２０２０ 年增

加０.８~１􀆰 ２ 个百分点ꎬ差异极显著ꎮ
综上所述ꎬ表 １ 所统计的 １１ 个品质性状中ꎬ直

链淀粉含量、胶稠度、透明度、垩白粒率、垩白度、粒
长和长宽比 ７ 个性状 ３ 年的差异水平表现一致ꎬ且
均达极显著水平ꎬ碱消值、糙米率、精米率 ３ 年表现

不一致ꎬ且糙米率和精米率差异达显著的年份半糯

粳稻的指标值均高于非半糯粳稻ꎬ整精米率的差异

３ 年均未达显著水平ꎮ 因此ꎬ定等指标性状应在 ３
年表现一致且差异达显著水平的性状中选择ꎮ 考虑

到半糯粳稻外观具有云雾状半透明的特性ꎬ给垩白

粒率和垩白度的测定带来难度ꎬ从２０１８－２０２０ 年的

测定结果看ꎬ这 ２ 个性状的变异系数也较大ꎬ因而这

２ 个性状不作为定等指标ꎮ 此外ꎬ半糯粳稻的粒长

和长宽比与非半糯粳稻相比虽然 ３ 年均达极显著水

平ꎬ但考虑到粒型是遗传力高、表型较稳定的性状ꎬ
虽然半糯粳稻的粒型略小ꎬ但不影响其粳稻的粒型

特性ꎬ所以这 ２ 个性状也不作为定等指标ꎮ 另一方

面ꎬ半糯粳稻的最大特点是食味品质优ꎬ因此ꎬ食味

值应该作为半糯粳稻定等指标的主要性状ꎮ

表 １　 ２０１８－２０２０ 年参加江苏省区域试验的半糯粳稻和非半糯粳稻品质性状的比较

Ｔａｂｌｅ １　 Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎ ｏｆ ｑｕａｌｉｔｙ ｔｒａｉｔｓ ｂｅｔｗｅｅｎ ｓｅｍｉ￣ｇｌｕｔｉｎｏｕｓ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ ａｎｄ ｎｏｎ ｓｅｍｉ￣ｇｌｕｔｉｎｏｕｓ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ ｖａｒｉｅｔｉｅｓ ｐａｒｔｉｃｉｐａｔｉｎｇ ｉｎ ｔｈｅ
ｒｅｇｉｏｎａｌ ｔｅｓｔ ｉｎ Ｊｉａｎｇｓｕ ｐｒｏｖｉｎｃｅ ｆｒｏｍ ２０１８ ｔｏ ２０２０

年份 类型
糙米率
(％)

精米率
(％)

整精米率
(％)

粒长
(ｍｍ) 长 / 宽 垩白粒率

(％)
垩白度
(％)

透明度
(级)

直链淀粉
(％)

胶稠度
(ｍｍ)

碱消值
(级)

２０１８年 半糯粳稻
８４.１９

(１.４９％)
６５.６３

(１３.９０％)
７２.３３

(４.４５％)
４.７８∗∗

(４.５７％)
１.７６∗∗

(７.４７％)
３９.５４∗∗

(５０.１８％)
１３.５４∗∗

(８６.１５％)
２.１５∗∗

(３４.３９％)
１０.５４∗∗

(７.６９％)
８０.９６∗∗

(６.１５％)
６.１９

(８.１４％)

非半糯粳稻
８４.１５

(１.７９％)
６６.３８

(８.０２％)
７２.９６

(３.０６％)
４.９９

(４.４２％)
１.８２

(６.５５％)
２９.８６

(４１.７８％)
８.４３

(５０.３６％)
１.３２

(３８.６７％)
１４.３８

(４.６５％)
７１.７７

(６.９６％)
６.３１

(９.４５％)

２０１９年 半糯粳稻 ８５.０２∗

(１.２２％)
７５.８４∗∗

(１.８６％)
６９.７０

(６.７４％)
４.８０∗∗

(３.５０％)
１.７２∗∗

(３.５８％)
２９.３７∗∗

(３２.４３％)
７.３１∗∗

(３６.４１％)
２.３０∗∗

(２７.３２％)
１１.７２∗∗

(５.８９％)
８６.３９∗∗

(４.９２％)
６.３４∗∗

(１１.１２％)

非半糯粳稻
８４.７３

(１.３０％)
７５.０６

(２.５９％)
７０.２３

(７.２６％)
４.９７

(４.５３％)
１.７９

(７.２５％)
２４.９２

(４４.４１％)
５.３７

(４３.９４％)
１.２６

(３４.９３％)
１５.６６

(４.７２％)
６６.６９

(１１.０５％)
６.６９

(６.５９％)

２０２０年 半糯粳稻 ８４.１８∗

(１.４０％)
７４.０４∗∗

(２.８２％)
６２.８１

(２３.７９％)
４.８３∗∗

(３.３６％)
１.７４∗∗

(４.４２％)
３６.６０∗∗

(４６.２９％)
１１.１３∗∗

(７３.６９％)
２.４３∗∗

(３１.１７％)
１１.５８∗∗

(７.４７％)
７８.５５∗∗

(７.４９％)
６.３７

(８.００％)

非半糯粳稻
８３.７８

(１.５２％)
７２.８９

(２.６０％)
６３.９０

(１６.６３％)
４.９３

(５.１６％)
１.８２

(８.３５％)
２７.２７

(４４.００％)
７.１９

(５１.９３％)
１.４４

(３８.４６％)
１６.６３

(７.０８％)
６２.１１

(１０.２７％)
６.４４

(１０.９７％)
括号内数值为变异系数ꎮ∗、∗∗分别表示半糯粳稻与非半糯粳稻的差异达显著(Ｐ<０􀆰 ０５)和极显著(Ｐ<０􀆰 ０１)水平ꎮ

　 　 分析中华人民共和国国家标准优质稻谷 ＧＢ / Ｔ
１７８９１－２０１７[２] 和大米 ＧＢ / Ｔ １３５４－２０１８[３]、中华人

民共和国农业行业标准食用稻品种品质 ＮＹ / Ｔ ５９３－
２０２１[４]和食用粳米 ＮＹ / Ｔ ５９４－２０２１[５]、中华人民共

和国粮食行业标准中国好粮油 稻谷 ＬＳ / Ｔ ３１０８ －

２０１７[６]和中国好粮油 大米 ＬＳ / Ｔ ３２４７－２０１７[７]、江
苏省粮食行业协会团体标准江苏大米 稻谷 Ｔ / ＪＳＬＸ
００１.３ － ２０１８[８] 和江苏大米 大米 Ｔ / ＪＳＬＸ ００１. ４ －
２０１８[９]８ 个标准可知ꎬ稻谷标准从国标到团体标准ꎬ
食味品质均以食味值作为定等指标ꎬ外观品质有的
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以垩白度、有的以垩白度和垩白粒率、有的以垩白度

和透明度作为定等指标ꎬ加工品质均以整精米率和

糙米率作为定等指标ꎮ 质量指标还有不完善粒含

量、黄粒米含量、杂质含量和水分含量等ꎮ
综合以上结果ꎬ我们选择整精米率、透明度、直

链淀粉含量、胶稠度和食味值作为半糯粳稻的定等

指标ꎬ将不完善粒含量、黄粒米含量、杂质含量和水

分含量作为基本质量指标ꎮ
２.３　 定等指标性状等级标准的确定

调查了江苏省和上海市审定通过的半糯粳稻品

种、２０１８－２０２１ 年参加江苏省中间试验的半糯粳稻

品系以及江苏省农业科学院优良食味水稻育种团队

２０１７－２０２０ 年参加鉴定、品比试验的半糯粳稻品系

直链淀粉含量、胶稠度、透明度和食味值的范围和分

布情况ꎬ确定了直链淀粉含量、胶稠度、透明度和食

味值的等级标准ꎮ
２.３.１　 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ꎬ其含量

的高低直接影响稻米的蒸煮食用品质和外观品质ꎮ
从调查的 １２ 个样本１ ４９０个半糯粳稻直链淀粉含量

的分布看ꎬ绝大多数半糯粳稻的直链淀粉含量分布

在８％ ~ １３％ꎬ这些品种占 ９３􀆰 ８３％ꎬ<８％和>１３％的

品种分别只占 ４􀆰 １３％和 ２􀆰 ０４％ꎮ 江苏省审定的 ３３
个半糯粳稻品种、上海市审定的 ２３ 个半糯粳稻品

种、２０１８－２０２１ 年参加江苏省区域试验的品系以及

２０２０ 年从各地收集的 １５５ 个半糯粳稻样本的直链

淀粉含量均在 ８％以上ꎬ江苏省农业科学院优良食

味水稻育种团队 ２０１７－２０２０ 年参加鉴定、品比试验

的半糯粳稻品 系 的 直 链 淀 粉 含 量 有 ７７􀆰 ３６％~
９７􀆰 ４２％高于 ８％(表 ２)ꎮ

鉴于江苏省和上海市已审定通过的半糯粳稻品

种和 ２０１８－２０２１ 年参加江苏省中间试验的半糯粳稻

品系的直连淀粉含量均在 ８％以上ꎬ２０２０ 年收集江苏

省各地种植的 １５５ 个半糯粳稻样本的直链淀粉含量

也都在 ８％以上ꎻ中华人民共和国国家标准大米ＧＢ / Ｔ
１３５４－２０１８[３]对直链淀粉含量下限规定为 １３％ꎬ中华

人民共和国农业行业标准食用稻品种品质 ＮＹ / Ｔ
５９３－２０２１[４]和食用粳米 ＮＹ / Ｔ ５９４－２０２１[５] 对粳稻谷

和粳米直链淀粉含量下限规定也是 １３％ꎮ 相关分析

结果表明ꎬ半糯粳稻的食味值与直链淀粉含量之间不

存在相关关系ꎮ 因此ꎬ本标准只规定直链淀粉含量的

范围为８％~１３％ꎬ不规定等级指标ꎮ

表 ２　 不同年份半糯粳稻直链淀粉含量的范围和分布

Ｔａｂｌｅ ２　 Ｒａｎｇｅ ａｎｄ ｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎ ｏｆ ａｍｙｌｏｓｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ ｓｅｍｉ￣ｇｌｕｔｉｎｏｕｓ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ ｉｎ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｙｅａｒｓ

直链淀粉
含量

江苏审定
品种中
占比
(％)

上海审定
品种中
占比
(％)

２０１８ 区域
试验品系
中占比
(％)

２０１９ 区域
试验品系
中占比
(％)

２０２０ 区域
试验品系
中占比
(％)

２０２１ 区域
试验品系
中占比
(％)

２０１７ 半糯
品系中
占比
(％)

２０１８ 半糯
品系中
占比
(％)

２０１９ 半糯
品系中
占比
(％)

２０２０ 半糯
品系中
占比
(％)

２０２０ 收集
品种中
占比
(％)

<８％ ０ ０ ０ ０ ０ ０ ２.５８ １４.９７ ２２.６４ ５.２６ ０

８％~１０％ １６.１３ ５９.０９ ２０.５９ ４.４８ １.３３ １９.４４ ７８.０６ ６８.２６ ４０.８８ ３９.３６ ６.４９

１０％~１２％ ６７.７４ ３６.３６ ７３.５３ ５８.２１ ６２.６７ ６１.１１ １９.３５ １６.７７ ２７.０４ ４９.４３ ７２.７３

１２％~１３％ ９.６８ ４.５５ ４.４１ ３７.３１ ３２.００ １９.４４ ０ ０ ５.６６ ５.０３ １４.９４

>１３％ ６.４５ ０ １.４７ ０ ４.００ ０ ０ ０ ３.７７ ０.９２ ５.８４

２.３.２　 胶稠度　 胶稠度是指在规定条件下ꎬ精米粉

碱糊化后的米胶冷却后的流动长度ꎬ单位用 ｍｍ 表

示ꎮ 由表 ３ 可知ꎬ９５􀆰 １％的半糯粳稻的胶稠度分布

在 ７０􀆰 ０ ｍｍ 以上ꎬ胶稠度在７０.１~ ８０􀆰 ０ ｍｍ、８０.１~
９０􀆰 ０ ｍｍ 和 ９０􀆰 ０ ｍｍ 以上的品种占比分别为

２５􀆰 ７４％、４５􀆰 ７９％和 ２３􀆰 ８７％ꎮ 江苏省已经审定的半

糯粳稻品种和２０１８－２０２１ 年参加江苏省区域试验品

系的胶稠度均在 ７０􀆰 ０ ｍｍ 以上ꎬ上海市审定的 ２３
个半糯粳稻品种ꎬ有 ２ 个胶稠度在 ７０􀆰 ０ ｍｍ 以下ꎬ
占 ９􀆰 ５２％ꎮ ２０２０ 年从各地收集的 １５５ 个半糯粳稻

样本也只有 １ 个样本的胶稠度在 ７０􀆰 ０ ｍｍ 以下ꎮ
而江苏省农业科学院优良食味水稻育种团队２０１７－
２０２０ 年参加鉴定、品比试验的半糯粳稻品系ꎬ有
７０􀆰 ０６％~９４􀆰 ５１％的品系胶稠度在 ７０􀆰 ０ ｍｍ 以上

(表 ３)ꎮ
现有优质稻谷和优质大米标准中ꎬ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－
２０２１[４]和食用粳米 ＮＹ / Ｔ ５９４－２０２１[５] 将胶稠度作

为定等指标ꎬ一等和二等粳稻谷和粳米的指标均为

７０􀆰 ０ ｍｍꎬ三等粳稻谷和粳米的指标为 ６０􀆰 ０ ｍｍꎮ

５王才林等:优良食味半糯粳稻品质标准的研制与应用



半糯粳稻由于直链淀粉含量较低ꎬ其胶稠度较长ꎮ
因此ꎬ我们拟将半糯粳稻的一等、二等和三等胶稠度

规定为≥９０􀆰 ０ ｍｍ、≥８０􀆰 ０ ｍｍ 和≥７０􀆰 ０ ｍｍꎮ

表 ３　 不同年份半糯粳稻胶稠度的范围和分布

Ｔａｂｌｅ ３　 Ｒａｎｇｅ ａｎｄ ｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎ ｏｆ ｇｅｌ ｃｏｎｓｉｓｔｅｎｃｙ ｉｎ ｓｅｍｉ￣ｇｌｕｔｉｎｏｕｓ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ ｉｎ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｙｅａｒｓ

胶稠度

江苏审定
品种中
占比
(％)

上海审定
品种中
占比
(％)

２０１８ 区域
试验品系
中占比
(％)

２０１９ 区域
试验品系
中占比
(％)

２０２０ 区域
试验品系
中占比
(％)

２０２１ 区域
试验品系
中占比
(％)

２０１７ 半糯
品系中
占比
(％)

２０１８ 半糯
品系中
占比
(％)

２０１９ 半糯
品系中
占比
(％)

２０２０ 半糯
品系中
占比
(％)

２０２０ 收集
品种中
占比
(％)

<７０.０ ｍｍ ０ ９.５２ ０ ０ ０ ０ １５.４８ ２９.９４ ９.４３ ５.４９ ０.６５

７０.１~８０.０ ｍｍ ２１.２１ ６１.９０ ３５.２９ ４.４８ ５６.００ ３３.３３ ４０.００ ２８.７４ １９.５０ １８.３１ １０.９７

８０.１~９０.０ ｍｍ ４５.４５ ２８.５７ ５８.８２ ６２.６９ ４０.００ ５２.７８ ４０.００ ３１.１４ ２７.６７ ４４.１６ ６５.１６

>９０.０ ｍｍ ３３.３３ ０ ５.８８ ３２.８４ ４.００ １３.８９ ４.５２ １０.１８ ４３.４０ ３２.０４ ２３.２３

２.３.３　 透明度 　 透明度是反映大米外观品质的重

要指标ꎮ 现有优质稻谷和优质大米标准中ꎬ只有中

华人民共和国农业行业标准食用稻品种品质 ＮＹ / Ｔ
５９３－２０２１[４] 和食用粳米 ＮＹ / Ｔ ５９４－２０２１[５] 将透明

度作为定等指标ꎬ一等优质稻谷透明度的指标为 １
级ꎬ二等和三等优质稻谷透明度的指标均为 ２ 级ꎮ
对２０１８－２０２０ 年参加江苏省中间试验的材料的品质

性状的分析结果(表 １)表明ꎬ半糯粳稻的透明度比

非半糯粳稻降低０.８~１􀆰 ０ 个等级ꎮ 江苏省已经审定

的半糯粳稻品种和２０１８－２０２１ 年参加江苏省区域试

验品系的透明度绝大部分都为１~ ３ 级ꎬ２０１８ 年和

２０２０ 年分别有 ３ 个和 ６ 个品种(系)的透明度为 ４
级ꎮ ２０１８ 年 １６７ 份半糯粳稻品系透明度 １ 级、２ 级

和 ３ 级的比例分别为 ５􀆰 ３９％、５９􀆰 ８８％和 １４􀆰 ３７％ꎻ
２０１９ 年 ４０ 份半糯粳稻品系透明度 １ 级、２ 级和 ３ 级

的的比例分别为 ０、５％和 ５５％(表 ４)ꎮ 因此ꎬ我们拟

将半糯粳稻的一等、二等和三等优质米的透明度规

定为 １ 级、２ 级和 ３ 级ꎮ

表 ４　 半糯粳稻透明度各级别分布

Ｔａｂｌｅ ４　 Ｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎ ｏｆ ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｃｙ ｌｅｖｅｌｓ ｉｎ ｓｅｍｉ￣ｇｌｕｔｉｎｏｕｓ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ

透明度级别
(级)

江苏审定品种
中占比(％)

２０１８ 区域试验
品系中占比(％)

２０１９ 区域试验
品系中占比(％)

２０２０ 区域试验
品系中占比(％)

２０２１ 区域试验
品系中占比(％)

２０１８ 半糯品系
中占比(％)

２０１９ 半糯品系
中占比(％)

１ ２３.０８ １６.１８ ８.９６ ８.００ ５.５６ ５.３９ ０
２ ５０.００ ５７.３５ ５２.２４ ４９.３３ ５０.００ ５９.８８ ５.００
３ ２６.９２ ２２.０６ ３８.８１ ３４.６７ ４４.４４ １４.３７ ５５.００
４ ０ ４.４１ ０ ８.００ ０ １７.９６ ５.００
５ ０ ０ ０ ０ ０ ２.４０ ３５.００

２.３.４　 食味值　 食味值是大米按照规定的程序和方

法制成的米饭在气味、色泽、外观结构、滋味、回生度

等方面的综合评分值ꎬ是大米品质优劣的重要指标ꎮ
根据江苏省农业科学院优良食味水稻育种团队２０１７－
２０２０ 年对参加鉴定、品比试验的半糯粳稻用米饭食

味仪分析的结果ꎬ平均有 ３４􀆰 ９４％的品系食味值在 ８０
分以上ꎬ２０２０ 年从江苏各地收集的 １５５ 个样本的食味

值也有 １６􀆰 ９９％的样本在 ８０ 分以上ꎮ ２０１７－２０１９ 年参

加鉴定、品比试验和 ２０２１ 年参加区域试验的半糯粳

稻品系感官品尝结果ꎬ平均有 ８５􀆰 ０２％的品系食味值

在 ８０ 分以上(表 ５)ꎮ 中华人民共和国国家标准优质

稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１ － ２０１７[２] 和 大 米 ＧＢ / Ｔ １３５４ －

２０１８[３]、中华人民共和国农业行业标准食用稻品种品

质 ＮＹ / Ｔ ５９３－２０２１[４] 和食用粳米 ＮＹ / Ｔ ５９４－２０２１[５]

对一等、二等、三等食味值的规定均为 ９０ 分、８０ 分和

７０ 分ꎬ中华人民共和国粮食行业标准中国好粮油 稻

谷 ＬＳ / Ｔ ３１０８ － ２０１７[６] 和中国好粮油 大米 　 ＬＳ / Ｔ
３２４７－２０１７[７]、江苏省粮食行业协会团体标准江苏大

米 稻谷 Ｔ / ＪＳＬＸ ００１􀆰 ３－２０１８[８] 和江苏大米 大米 Ｔ /
ＪＳＬＸ ００１.４－２０１８[９]对一等、二等、三等食味值的规定

均为 ９０ 分、８５ 分和 ８０ 分ꎮ 食味品质优良是半糯型粳

稻最突出的优点ꎬ其食味值标准应严于国家标准ꎮ 因

此ꎬ我们拟将半糯粳稻的一等、二等和三等食味值规

定为≥９０ 分、≥８５ 分和≥８０ 分ꎮ
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表 ５　 半糯粳稻食味值范围和分布

Ｔａｂｌｅ ５　 Ｒａｎｇｅ ａｎｄ ｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎ ｏｆ ｅａｔｉｎｇ ｖａｌｕｅ ｉｎ ｓｅｍｉ￣ｇｌｕｔｉｎｏｕｓ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ

类型
食味值范围

(分)

２０１７
半糯品系

中占比(％)

２０１８
半糯品系

中占比(％)

２０１９
半糯品系

中占比(％)

２０２０
半糯品系

中占比(％)

２０２０
收集品种

中占比(％)

２０２０ 江南大学
收集品种

中占比(％)

２０２１ 区域
试验品系

中占比(％)
仪器测定食味值 <８０ ９８.３３ － ４８.４３ ５５.４８ ８３.０１ ５６.０３ －

８０~８５ １.６７ － ２３.９０ ２１.６７ １１.１１ ３４.７５ －

８５~９０ ０ － ２２.６４ ２２.３８ ５.８８ ９.２２ －

>９０ ０ － ５.０３ ０.４８ ０ ０ －

感官食味值 <８０ １３.３３ ３０.５４ ２.７８ － － － ０
８０~８５ ３０.００ ３５.３３ １６.６７ － － － ４６.４３
８５~９０ ４３.３３ ３０.５４ ２５.００ － － － ５３.５７
>９０ １３.３３ ３.５９ ５５.５６ － － － ０

２.３.５　 整精米率 　 中华人民共和国国家标准优质

稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７[２]、中华人民共和国农业行

业标准食用稻品种品质 ＮＹ / Ｔ ５９３－２０２１[４]、中华人

民共和国粮食行业标准中国好粮油 稻谷 ＬＳ / Ｔ
３１０８－２０１７[６]和江苏省粮食行业协会团体标准江苏

大米 稻谷 Ｔ / ＪＳＬＸ ００１.３－２０１８[８]对整精米率的要求

各不相同ꎬ一等、二等和三等整精米率指标都在

５５％~７０％(表 ６)ꎮ 调查江苏省和上海市审定的半

糯品种、２０１８－２０２１ 年江苏省区试品种的整精米率ꎬ
结果表明ꎬ绝大多数品种的整精米率都在 ６０％以上

(表 ７)ꎮ 而对 ２０１８－２０２０ 年参加江苏省中间试验材

料品质性状的分析结果(表 １)表明ꎬ半糯粳稻的整

精米率与非半糯粳稻的差异 ３ 年均未达显著水平ꎮ
因此ꎬ本标准采用国家标准优质稻谷 ＧＢ / Ｔ １７８９１－
２０１７[２]规定的等级指标ꎬ即一等、二等和三等整精

米率指标分别为≥６７％、≥６１％和≥５５％ꎮ
　 　 优良食味半糯粳稻品种的定等质量指标见表 ８ꎮ

３　 标准的应用和预期效果

国际食品法典委员会(ＣＡＣ)和国际标准化委员

会(ＩＳＯ)标准主要对籼米、粳米、籼糯米、粳糯米 ４ 种

类别的糙米、精米、蒸谷糙米、蒸谷精米的质量指标进

行了规定ꎬ国内也只对籼米、粳米、籼糯米、粳糯米的

品质进行规范ꎮ 迄今国内外均未对半糯粳稻进行品

质规定和分级分类ꎮ 本标准不仅补充了半糯粳稻新

类型ꎬ也注重基本质量指标ꎬ同时注重感官评价、胶稠

度、直链淀粉含量、透明度、整精米率等受消费者关注

的食用、外观、加工品质ꎬ覆盖的指标较全面ꎻ并设置

感官评价、直链淀粉含量、胶稠度、透明度、整精米率

为分等分级指标ꎬ对半糯粳稻进行品质分级评价ꎮ 这

在国内外尚属首次ꎬ在江苏本标准也是首次制定ꎮ

表 ６　 现有粳稻稻谷标准中整精米率等级指标

Ｔａｂｌｅ ６ 　 Ｇｒａｄｅ ｉｎｄｅｘ ｏｆ ｈｅａｄ ｒｉｃｅ ｒａｔｅ ｉｎ ｅｘｉｓｔｉｎｇ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ
ｓｔａｎｄａｒｄｓ

标准
整精米率(％)

一等 二等 三等

优质稻谷(ＧＢ / Ｔ １７８９１－２０１７) ６７ ６１ ５５

食用稻品种品质 (ＮＹ / Ｔ ５９３－２０２１) ６９ ６６ ６３

中国好粮油 稻谷 (ＬＳ / Ｔ ３１０８－２０１７) ６８ ６６ ６６

江苏大米 稻谷 (Ｔ / ＪＳＬＸ ００１.３－２０１８) ６８ ６４ ６０

表 ７　 各整精米率半糯粳稻所占比例

Ｔａｂｌｅ ７ 　 Ｐｒｏｐｏｒｔｉｏｎ ｏｆ ｓｅｍｉ￣ｇｌｕｔｉｎｏｕｓ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ
ｈｅａｄ ｒｉｃｅ ｒａｔｅ

整精米
率范围

江苏审定
品种中
占比
(％)

上海审定
品种中
占比
(％)

２０１８区域
试验品系
中占比
(％)

２０１９区域
试验品系
中占比
(％)

２０２０区域
试验品系
中占比
(％)

２０２１区域
试验品尝
品系中

占比(％)
>６０％ １００.０ １００.０ ９８.５ ９７.０ １００.０ ８９.７

>６５％ １００.０ ９５.２ ９８.５ ８２.１ １００.０ ８４.６

>７０％ ６６.７ ４２.９ ８５.３ ５５.２ ９７.３ ５６.４

表 ８　 优良食味半糯粳稻品种品质等级

Ｔａｂｌｅ ８　 Ｑｕａｌｉｔｙ ｇｒａｄｅ ｏｆ ｓｅｍｉ￣ｇｌｕｔｉｎｏｕｓ ｊａｐｏｎｉｃａ ｒｉｃｅ ｗｉｔｈ ｇｏｏｄ ｔａｓｔｅ

指标
等级

一 二 三

整精米率(％) ≥６７.０ ≥６１.０ ≥５５.０

透明度(级) ≤１ ≤２ ≤３

直链淀粉(干基)含量(％) ８.０~１３.０

胶稠度(ｍｍ) ≥９０ ≥８０ ≥７０

食味值(分) ≥９０ ≥８５ ≥８０
等级评定须在相同的水分条件下进行ꎮ

７王才林等:优良食味半糯粳稻品质标准的研制与应用



　 　 本标准为产品流通类标准ꎬ并不涉及有关国家

安全、人体健康和人身财产安全、环境质量要求等有

关强制性地方标准或强制性条文等要求ꎬ因此建议

作为推荐性地方标准发布实施ꎮ
在新标准实施前ꎬ应加强宣贯ꎬ使申报半糯粳稻

品种品质鉴定的生产主体和基层管理部门能把握新

标准的要求ꎬ并建议相关部门开展相关的培训工作ꎮ
建议江苏省品种管理部门将本标准作为江苏省半糯

粳稻品种审定的依据ꎮ
本标准制订了优良食味半糯粳稻的品质指标标

准ꎬ明确了优良食味半糯粳稻品质检测的具体项目ꎬ
规定了优良食味半糯粳稻质量的基本要求和等级要

求ꎬ并提供了相应指标的检测方法ꎮ 该标准的制定

为规范半糯粳稻品种品质的检验、评价和鉴定提供

了技术依据ꎬ对提升江苏省及长三角地区半糯粳稻

的品质和优质大米的整体质量ꎬ创建区域性特色大

米品牌ꎬ推动优质大米产业发展具有重要作用ꎮ
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