
书书书

犐犆犛６７．０６０
犅２０

中 华 人 民 共 和 国 国 家 标 准
犌犅／犜１５６８２—２００８
代替ＧＢ／Ｔ１５６８２—１９９５

粮油检验　稻谷、大米蒸煮食用品质

感官评价方法

犐狀狊狆犲犮狋犻狅狀狅犳犵狉犪犻狀犪狀犱狅犻犾狊—

犕犲狋犺狅犱犳狅狉狊犲狀狊狅狉狔犲狏犪犾狌犪狋犻狅狀狅犳狆犪犱犱狔狅狉狉犻犮犲犮狅狅犽犻狀犵犪狀犱犲犪狋犻狀犵狇狌犪犾犻狋狔

２００８１１０４发布 ２００９０１２０实施

中华人民共和国国家质量监督检验检疫总局
中 国 国 家 标 准 化 管 理 委 员 会 发 布



书书书

前　　言

　　本标准代替ＧＢ／Ｔ１５６８２—１９９５《稻米蒸煮试验品质评定》。

本标准与ＧＢ／Ｔ１５６８２—１９９５相比主要变化如下：

———将标准名称更改为《粮油检验　稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》；

———增加了小量样品和大量样品米饭的制备方法；

———增加了大米的浸泡步骤；

———修改了大米的加水量与焖制时间；

———修订了原评价体系中的评分项目及权重；

———增加了一种新的评价体系：评分方法二。

本标准的附录Ａ、附录Ｂ、附录Ｃ为规范性附录，附录Ｄ为资料性附录。

本标准由国家粮食局提出。

本标准由全国粮油标准化技术委员会归口。

本标准起草单位：河南工业大学、湖北国家粮食质量监测中心、农业部谷物及制品质量监督检验测

试中心（哈尔滨）、国家粮食储备局成都粮食储藏科学研究所。

本标准主要起草人：周显青、张玉荣、卞科、余敦年、熊宁、王志明、王乐凯、李霞辉、程爱华、何学超、

杨兰兰。

本标准所代替标准的历次版本发布情况为：

———ＧＢ／Ｔ１５６８２—１９９５。
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粮油检验　稻谷、大米蒸煮食用品质

感官评价方法

１　范围

本标准规定了稻谷、大米蒸煮试验的术语和定义、原理、仪器和器具、操作步骤、米饭品质的品尝评

定内容、顺序、要求及评分结果表示。

本标准适用于稻谷、大米的蒸煮试验及米饭食用品质评定。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订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，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ１３５４　大米

ＧＢ５４９１　粮食、油料检验　扦样、分样法

ＧＢ／Ｔ１０２２０　感官分析方法总论

ＧＢ／Ｔ１３８６８　感官分析　建立感官分析实验室的一般导则

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

３．１

大米食用品质感官评价　狊犲狀狊狅狉狔犲狏犪犾狌犪狋犻狅狀狅犳狉犻犮犲犲犪狋犻狀犵狇狌犪犾犻狋狔

大米在规定条件下蒸煮成米饭后，品评人员通过眼观、鼻闻、口尝等方法对所测米饭的色泽、气味、

滋味、米饭粘性及软硬适口程度进行综合品尝评价的过程。

３．２

初级评价员　狆狉犻犿犪狉狔犪狊狊犲狊狊狅狉

经挑选、培训，具有一定感官分析能力且有一定的感官分析经验的品评人员。

３．３

优选评价员　狊犲犾犲犮狋犲犱犪狊狊犲狊狊狅狉

经挑选、培训，具有较高感官分析能力且有较丰富感官分析经验的品评人员。

４　原理

稻谷经砻谷、碾白，制备成国家标准三等精度的大米作为试样。商品大米直接作为试样。取一定量

的试样，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、滋味及冷饭质地

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　天平：感量０．０１ｇ。
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