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一、工作简况

1. 项目背景

水稻是我国最重要的粮食作物之一，是全国约60%人口的主粮。

长期以来，为追求更好的口感，人们习惯于消费精米，造成了系列的

不良后果。精米在加工过程中要去除约20%的米糠成分，且加工过程

造成大量的碎米，浪费惊人。2021年11月，中共中央办公厅、国务院

办公厅印发了《粮食节约行动方案》，提出“引导消费者逐步走出过

度追求精米白面的饮食误区”。这表明我国正意识到消费精米对粮食

安全的不利影响。

精米的主要成分是淀粉和少量蛋白质。人们以精米作为主食，可

以摄取所需的热量，但易造成微量营养元素比如维生素和矿物质的缺

乏，引发各种疾病。精米加工去除的米糠成分，包括水稻的果皮、种

皮、糊粉层、胚芽等，富含蛋白质、不饱和脂肪酸油、维生素、矿物

质、膳食纤维、类黄酮和多糖等多种营养元素。有鉴于此，世界各国

的营养学家们都倡导消费全谷，张启发院士进一步提出“黑米主食化”

的倡议。黑米是一种全谷稻米，包括果皮、种皮、糊粉层、胚和胚乳，

除淀粉之外，还富含蛋白质、不饱和脂肪酸油、维生素、矿物质、膳

食纤维、花青素、类黄酮和多糖等多种营养元素。黑米替代精米作为

主食相当于直接增加20%以上的可食用部分，而且添加的是营养精华

物质。此外，黑米特有的花青素和特定酚酸也是重要的微量营养元素，

其特有的生物活性对于促进身体健康和预防慢性疾病具有重要作用。

然而，大多数黑米的口感欠佳，常以煮粥的方式食用。因此，黑
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米常作为杂粮销售,限制了黑米的大规模推广。华中农业大学的研究

人员通过长期的筛选和改良，培育出口感可与优质精米媲美的黑米品

系，解决了黑米口感的限制因素。黑米产业发展潜力巨大，“黑米主

食化”未来可期。目前，已发布的黑米行业标准（NY/T 832）主要从

外观色泽方面定义了黑米，从黑色度、黑米色素、支链淀粉含量、碱

消值、粗蛋白含量等指标对黑米进行分级。该标准的技术指标没有突

出黑米的食味品质，而且黑色度和黑色素的检测方法也不够精准。自

该标准发布以来，对黑米行业和黑米消费状况没有带来显著的影响。

因此，以黑米的蒸煮食味品质和特有营养组分花色苷含量作为指标依

据，建立米饭用全谷黑米的标准，对黑米的育种、加工和消费均具有

重要指导意义和参考价值。进而有助于提升黑米的育种水平，促进黑

米市场的发展和稻米产业的升级。

2 任务来源和协助单位

2020年起，标准起草单位华中农业大学、武汉轻工大学、国粮武

汉科学研究设计院有限公司、湖北省粮油食品质量监督检测中心、湖

北洪山实验室、湖北双水双绿生物科技有限公司、湖北稻道鸿业生物

科技有限公司、湖北洪森实业（集团）有限公司与湖北省粮食行业协

会等单位多次交流讨论制定《米饭用全谷黑米》的方案和实施路线。

2021年12月和2022年7月，标准起草单位和湖北省粮食行业协会召开

了会议，商讨了《黑米用全谷黑米》标准的制定工作的细节，对标准

的制定了充分的交流、准备和计划落实。2022年9月起草单位形成了

《黑米用全谷黑米》标准讨论稿，2022年10月标准起草单位和湖北省
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粮食行业协会召开了会议，对《黑米用全谷黑米》标准草案进行了讨

论和修改。

华中农业大学、武汉轻工大学、国粮武汉科学研究设计院有限公

司和湖北洪山实验室在科学研究、人才培养和测试平台等具备优秀的

综合实力，从事黑米品种的收集、相关资料的、实施方案的执行和数

据的分析。湖北省粮油食品质量监督检测中心从事粮食科学研究、粮

食标准的制修订、粮食科技推广运用。湖北双水双绿生物科技有限公

司主要从事黑米的种植、加工和销售。湖北稻道鸿业生物科技有限公

司主要从事黑米品种的培育、销售和相关技术转让。湖北洪森实业（集

团）有限公司是一家集粮食、油料、饲料加工为一体的国家级农业产

业化重点龙头企业。

3. 主要起草人及其所做工作

张启发提出米饭用全谷黑米的概念并对其进行定义，参与标准的

起草和修改；陈浩对黑米样品的花色苷含量进行分析，确定相关标准

技术指标，收集相关标准资料，参与标准的起草和修改；肖景华、李

艳华对黑米样品的蒸煮食用品质开展感官评价，确定相关标准技术指

标，参与标准的起草和修改；余四斌、张庆路开展黑米的收集和种植

工作，参与标准的起草和修改；其他起草人均参与相关标准资料的收

集以及标准的起草和修改。

二、 工作主要过程

2.1 资料收集

标准起草组于2020年开始启动研究和标准制定工作。2020年起，
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较为系统的查询了涉及黑米、稻米、大米相关国家标准、行业标准和

地方标准。

2.2 方案制定

依据研究计划，制定了标准编制方案，包括采集样品，样品各项

指标的测试、分析，各项技术要求的确定等。

2.3 样品准备

广泛收集国内外黑米品种318份，分别于2020年在海南陵水县和

2021年在湖北武汉市进行种植，收取稻谷备用。

2.4 实验和分析

对采集的样品进行各项指标的检测，对检测结果进行分析，作为

标准技术指标确定的依据。

2.5 标准编制

编写标准讨论稿，提交技术委员会讨论；综合修改意见，完成标

准送审稿和编制说明，征求有关部门及专家意见。

三、确定鄂粮协团体标准主要技术内容（如技术指标、参数、公

式、性能要求、实验方法、检验规则）的论据（包括试验、统计

数据）

1 标准编制原则

《米饭用全谷黑米》旨在定义一类适合直接加工为米饭食用的黑

米商品，为黑米的育种者、种植者、加工者、销售者及消费者等黑米

产业链参与者提供科学参考的标准依据。标准制定过程中主要按照

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
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要求进行编写。

2. 标准的主要内容和依据

2.1 适用范围

标准中规定了米饭用全谷黑米的术语和定义、质量要求、检验方

法、检验规则、包装以及储存和运输的要求。适用于生产、收购、储

存、运输、加工和销售的米饭用全谷黑米。

2.2 术语和定义

标准对“全谷黑米”、“全谷黑米率”、“米饭用全谷黑米”做出了

定义，其他涉及的术语和定义与GB/T 1354、GB/T 17891、GB/T 18810

和NY/T 832相同。

2.3 质量要求

米饭用全谷黑米的质量指标共设8个项目，包括食味综合评分、

花色苷含量、水分含量、全谷黑米率、异品种粒率、不完善粒含量、

杂质限量、气味。

2.4 指标的确定

2021年，我们对160份随机挑选的黑米样品进行了蒸煮实验和米

饭感官评价，确定评价指标和各项指标的分值，对样品的评分结果进

行分析，作为标准技术指标确定的依据。

2020年，我们在海南陵水县种植和收获黑米样品318份，对其花

色苷含量进行了检测。2021年，我们在湖北武汉市种植和收获黑米276

份，对其花色苷含量进行了检测。检测结果作为花色苷含量指标确定

的一级（表1）
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因为标准针对的是米饭用全谷黑米，所以对食味值和花色苷含量

有较高的要求。其中，黑米食味综合评分要达到较好以上等级（≥80

分）。花色苷对人体具有重要保健价值，含量要求达到100 mg/100g

以上（约30%的检测样品满足此标准）。其他指标要求主要参考《NY/T

832 黑米》的要求，具体如下：

水分含量与NY/T 832《黑米》的黑籼糯米要求一致。全谷黑米率

和不完善粒的要求参考NY/T 832《黑米》的整黑米率的等级划分要求。

异品种粒率与NY/T 832《黑米》的三级黑籼糯米要求一致。杂质限量

与NY/T 832《黑米》的要求一致。

表1. 黑米花色苷含量分布

花色苷（mg/100g） 陵水 2020 年 a 武汉 2021 年 a

0-5 23 20
5-10 16 26
10-20 24 43
20-30 22 29
30-40 34 17
40-50 21 23
50-60 15 9
60-70 21 11
70-80 10 7
80-90 18 8
90-100 7 9
100-150 36 34
150-200 23 15
200-300 31 16
≥300 17 9
合计 318 276

a：样品数

2.5 食品安全的要求

按国家相关标准和法律法规规定执行。植物检疫按有关标准和国

家有关规定执行。
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2.6 加工生产过程中的要求

原料应符合GB 1350、GB/T 17891的规定。生产过程应符合GB

13122、GB 14881和GB/T 26630的规定。生产过程中，除符合GB 5749

规定的水之外不得添加任何物质。净含量应符合《定量包装商品计量

监督管理办法》的规定，为产品最大允许水分状况下的质量。

2.7 检验方法

标准对所有指标的检验方法都作了明确规定。

2.8 检验规则

对检验的组批、扦样和检验一般规则进行规定，对判定规则做出

了具体的说明。

2.9 包装和标签

与GB/T 1354《大米》标准保持一致外。

2.10 储存和运输

与GB/T 1354《大米》标准保持一致。

四、主要试验（验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期

的经济效果

4.1 全谷黑米感官评价

从收集的318份黑米中随机挑选160份黑米进行食味感官评价，参

照GB/T 15682《粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法》

的要求，结合全谷黑米的特征，确定全谷黑米米饭品评内容共包括气

味、外观结构（颜色、光泽和米饭完整性）、适口性（包括粘性、弹
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性、软硬度和滑口性）、滋味和冷饭质地等10项评价指标。

为确定全谷黑米食用感官评价绝对评分法10项评价指标气味、外

观结构（颜色、光泽和米饭完整性）、适口性（包括粘性、弹性、软

硬度和滑口性）、滋味和冷饭质地的百分值占比，设计配方米品评试

验。各个评价指标初始分值占比一致，10项评价指标，每一项评价指

标最高为10分，最低为0分。对照（CK）每项评价的分值设置为5分，

综合评分设置为75分。每一样品与对照米样进行比较，在0—10分范

围内对评价指标逐项进行黑米食味感官百分值评分。同时根据好坏程

度，以“差很多”、“较差”、“稍差”、“与参照相同”、“稍好”、“较好”、

“好很多”七个等级，对照基准米样，进行黑米食味感官相对评分，

评分结果以-3～3表示。计算两种评分方法中10项评价指标的评分结

果及与食味综合评分之间的皮尔森相关系数及其权重。最终确定气味

为5分、外观结构为24分、适口性为48分、滋味为12分和冷饭质地为

11分。

采用相对评价法对160份黑米进行食味感观评价，各项评价指标

与综合口感的评分分别在非常好、好、稍好、相同、稍差、差、非常

差7个评分等级给予评分，评分结果以3、2、1、0、-1、-2、-3。统

计所有品评员对160份黑米样品的相对法食味感官评价值，共1920份

数据样本。计算各个评价项目及食味感官综合评分在7个评分档中出

现的频次。制定黑米食味感官评价绝对法打分表中二级项目中的具体

描述及分值分档。

4.2 全谷黑米花色苷含量分析
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广泛收集国内外黑米品种318份，分别于2020年在海南陵水县和

2021年在湖北武汉市进行种植和收种。对黑米样品进行花色苷含量的

测定，检测方法NY/T 3164《黑米花色苷的测定 高效液相色谱法》

执行，花色苷含量为测定的矢车菊素-3-O-葡萄糖苷含量和芍药色素

-3-O-葡萄糖苷含量之和。检测结果见表1。

五、采用国际标准的程度及水平的简要说明

目前国内并无米饭用全谷黑米的相关产品标准，本标准为国内首

次制定。

六、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准、行业标准的关

系

本标准与现行法律、法规和强制性国家标准、行业标准没有冲突。

七、重大分歧意见的处理过程、依据和结果

无。

八、贯彻鄂粮协团体标准的要求和措施建议

建议作为推荐性标准。标准发布实施后，组织相关人员，对标准

进行宣贯和培训，确保标准的有效使用。

九、标准发行范围和数量的建议

建议推荐发行范围大专院校、科研单位和农业类公司。

十、其他应予说明的事项

无。
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