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前  言

本标准按照GB/T1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》给出的规则起草。
本标准由江西省农业农村厅提出并归口。
本标准起草单位：江西省农业科学院水稻研究所。
本标准主要起草人：吴延寿，熊运华，陈春莲，姚晓云，文春燕，胡标林，何虎，黄永萍，尹建华，彭志勤
米粉专用稻谷

1　 范围

本标准规定了米粉专用稻谷的术语和定义、技术要求和检测方法，包括米粉专用稻谷的质量指标和指标范围。本标准适用于米粉专用稻谷的评价。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用的是必不可少的。凡是注明日期的引用文件，其随后所有的修改条款（不包括勘误的内容）或修改版均不适用于本标准，然而鼓励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本均适用于本标准。

GB 1350-2009 稻谷
GB/T 1354-2018 大米
GB/T 5495-2008 粮油检验 稻谷出糙率检验
GB/T 21719-2008 稻谷整精米率检验法
GB 15683-2008 大米 直链淀粉含量的测定
GB/T 5490 粮油检验 一般规则
3　 术语和定义

以下术语和定义适用于本标准。
3.1
米粉 Rice Noodle
以大米为原料，经浸泡、磨浆、蒸煮和压条等工序制成的条状、丝状米制品，而不是词义上理解的以大米为原料以研磨制成的粉状制品。

3.2
米粉专用稻谷Special Rice for Noodle Processing
指适宜加工成米粉的水稻稻谷。
3.3 
出糙率 Husked Rice Yield
净稻谷脱壳后的糙米占式样的质量分数，其中不完善粒折半计算。
3.4
整精米率 Head Rice
长度达到试样完整米粒平均长度四分之三及以上的米粒占净稻谷的质量分数。
3.4 
直链淀粉 Amylose
淀粉中的多聚糖成分，其葡萄糖单元主要以直链状结构连接成的大分子。
3.5
RVA谱特征值 Characteristics Value of RVA Spectrum
用RVA仪对淀粉匀浆在加热、持续高温和冷却过程中粘滞力加以测定，其测定值有多个，本标准中主要采用的是低谷粘度、最终粘度、崩解值和消减值。
低谷粘度（through Viscosity）温度在95℃持续时，溶液变为松懈的溶胶，粘度快速下降，降至最低时的粘度。
最终粘度（Final Viscosity）当温度降低并保持在50℃时，溶液开始由溶胶变回凝胶状态，粘度又快速升高，最后维持在一定粘度，此时的粘度为最后粘度
崩解值（Breakdown）是测定的最高粘度与低谷粘度的差值。
消减值（Setback）是测定的最终粘度与最高粘度的差值。
3.6
吸水率 Water Absorption Rate
取大米样品1kg，用水完全浸泡12h，用20目的筛子沥干明水，称重G kg，用下列公式计算出吸水率：
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3.7
断条率 Broken Rate
任意截取20cm加工成条的米粉条30根，放入盛有500mL沸水的1L的烧杯中，保持沸水煮5min后，捞出米粉条，计数未发生断裂而保持完整的根数，用下列公式计算断条率：
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4　 原理
米粉的成条性能主要取决于稻谷的稻米米质参数特征，因此全面测定多个品种的稻米品质指标，分析加工后米粉的蒸煮断条率与各米质参数特征的相关性，通过显著性分析逆向追溯适宜加工成米粉的关键决定参数。为此，将多个品种稻谷加工后制作成米粉，经蒸煮后理想断条率＜10%的稻谷所对应的米质关键决定参数的范围即可作为评价为是否是米粉专用水稻品种。通过100余个品种试验，确定了米粉专用稻谷的关键米质参数为直链淀粉含量、RVA谱特征值中的低谷粘度、最终粘度、崩解值和消减值以及大米吸水率，其他标准参数可参考一般早稻谷的标准要求。
5　 指标要求
米粉专用稻谷多为早籼稻品种，其一般指标要求见表1，核心指标要求见表2。
表1 米粉专用稻谷的一般指标
	类别
	出糙率（%）
	整精米率（%）
	杂质含量（%）
	水分含量（%）
	气味

	指标要求
	≥71
	≥38
	≤1
	200-1300
	正常


表2 米粉专用稻谷稻米的核心指标
	类别
	指标范围

	吸水率(%)
	＜28

	碱消值（级）
	5-7

	直链淀粉含量（%）
	21-27

	低谷黏度（cP）
	1500-3000

	最终黏度（cP）
	3000-5000

	崩解值（cP）
	600-1500

	消减值（cP）
	200-1300


6　 试剂与原料

除非另有说明，在本标准中仅使用确认的分析纯试剂或蒸馏水或去离子水。

6.1 试剂

直链淀粉含量测定试剂按照GB 15683-2008执行。

6.2 原料

6.2.1 稻谷

符合GB 1350-2009的要求。
6.2.2 大米

符合GB/T 1354-2018的要求。
7　 仪器及用具

糙米机、精米机、粉碎机、RVA仪、电子天平、台秤、烧杯、尼龙网袋、直尺、50mL量筒、塑封袋、桶等，直链淀粉含量测定所需仪器和用具按照GB 15683-2008执行。

8　 检验步骤和方法

8.1 稻谷的准备
所有品种稻谷应该符合GB 1350-2009的要求，收割晒干后干燥仓库贮存不少于3个月，每种稻谷至少准备7.5kg。
8.2 出糙率的测定
按照GB/T 5495-2008执行
8.3 整精米率的测定
按照GB/T 21719-2008执行
8.4 精米粉状物的准备

每个品种取200g左右稻谷，用糙米机加工成糙米，再用精米机加工成精米，将每个品种的精米用专用粉碎机分别粉碎成100目的粉状物后装入塑封袋，做好试样标记待测。

8.5 直链淀粉含量的测定

按照GB 15683-2008执行。
8.6 低谷粘度、最终粘度、崩解值和消减值测定
量筒量取25mL水加入RVA仪的铝罐中，用分析天平称取3.00g精米粉状物并转移至铝罐水面上，按照RVA仪操作说明书操作，直接记录RVA谱特征值中低谷粘度、最终粘度、崩解值和消减值，每个品种重复2次，计算平均值。
8.7 大米吸水率的测定
台秤称取精米1kg，放入尼龙网袋中，封口后放入盛有足够自来水的桶中，完全浸没12h后，沥干明水，称取吸水后精米的重量，计算该品种的大米吸水率，每个品种重复2次。
9　 检验规则
9.1 检验的一般规则按GB/T 5490执行。
9.2 判定规则：核心指标直链淀粉含量、崩解值、低谷粘度、最终粘度、消减值和吸水度均达到质量要求的范围内，只要有一项未达到，不能判定为米粉专用稻品种。
10　 标识、标签
应在包装物上注明产品的名称、产地和收获日期。
11　 包装、储存和运输
11.1 包装
包装应清洁、牢固、无破损，封口严密、结实，不应撒漏，不应带来污染和其他气味。
11.2 储存
应储存在清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味的仓库中，不应与有毒有害、水分含量高的物质混存。
11.3 运输
应使用符合食品安全要求的运输工具和容器运送，运输过程中应防止雨淋和污染。
