
 



【大米】质量模型概念与定义 

【大米】质量模型是依据国家标准，对大米产质量量的构建因素进行一次客观、全面的梳理

和解读。本文档服务于“可信商业数字公社”的大米生产商、商家和广大消费者。 

 

注：本文涉及到大米产品标准中质量有关的描述和原理性说明，篇幅较长，消费者可以按照

下面目录结构进行选择性阅读。 

 

Ⅰ【大米】质量模型概念与定义 

Ⅱ【大米】国家标准体系 

Ⅲ【大米】质量模型参数结构 

Ⅵ【大米】参数详细描述与说明 （重点，篇幅长） 

一、基本信息 

二、产区 

三、存储 

四、质量描述 

五、食用品评 

六、安全与卫生 

Ⅴ【大米】质量因素的概括性总结（重点） 

Ⅵ其他说明 

Ⅶ参考文献与引用标准 

Ⅱ【大米】质量模型创建原则 

a) 以国家标准和法规为依据，可以适当扩展、延伸，但不可引入任何与标准无关的内容。

任何人可以提出模型复议，经“可信商业数字公社”社区公投后，做出相应的奖励和处罚。 

 

b) 国家层面，主要是兼顾经济效益和粮食安全，强调大米的产量和存储质量；消费者主要

强调大米的原料安全、加工精度与品尝价值是否符合自己的需求? 本模型着重于发现

具有优异品尝价值的稻种和大米产品。 

 

c) 分布式商业中质量模型的定义，决定了产品销售方式完全不同现有模式。分布式商业中，

只要生产商根据上述模型发布产品并制定好销售策略，产品就会开始自我裂变式销售，

产品描述越全面、真实，产品价值实现就越快，商业成本越低。 

 

【大米】质量模型是“可信商业数字公社”大米产品的基础性“信任”模型，生产商发布大米产

品、体验消费者体验过程中涉及到的鉴别、品鉴方法均与之息息相关。此外，本文档只是大

米产品质量构成的一般性描述，并不涉及具体的鉴别、品鉴和检测方法，也不展示标准样品

及相关数据，这方面内容已经与“减法”电商程序有机地结合在一起，供消费者自动调用。 



Ⅲ【大米】国家标准体系 

 

图 2 【大米】国家标准体系 

 



【大米】参数指标组成 

 

图 3 大米产品参数组成 

【大米】参数指标说明 

一、基本信息 



大米的“基本信息”是指法律要求公布的产品信息，如生产标准，原产地，容积、重量等等，

除此之外，还包括与大米质量相关的参数，如稻谷品种、大米类型，食用安全等级。 

 

需要注意的是：基本信息中包含的参数，是生产商对大米特征的表象描述，是否准确需要后

续参数如“存储质量”和“卫生与安全”等核心数据进行求证。（如下图） 

 

参数（1）产品标准 

参数例子：地理标志产品 隆化大米DB13T2077-2014 (1) 

 

参数目的：通过查看大米生产标准的详细内容，了解稻谷品种，种植与环境、加工等对大米质

量的影响与要求。消费者可以比较各种大米生产标准的不同。 

 

大米产品标准是生产商生产大米遵循的法律依据，任何出售的大米均需标注大米的产品标准名称

或者标准号。目前，国家大米产品标准有大米和稻谷两种，消费者需要结合标准的具体质量要求

并合参数（2）标准类型进行判断该标准对大米质量的影响。 

 

参数（2）标准等级 

参数例子：地理标志产品标准 

 

参数目的：除了生产标准的具体内容外，消费者还可以通过标准的等级初步判断大米的质量高

低。 



 

我国大米产品标准主要有通用标准、区域（品种）标准和专用产品标准，企业标准等四种。专用

大米标准，主要是地方特色标准，以地理标志产品为主。 

 

 

图 4 大米产品标准层级 

总的来讲，上述产品标准具有层级性，层级越高，指标越粗，适应范围越广，但法律强制性遵循

越强；层级越低，指标越细，适应范围越窄法律强制性越小，质量相对要高。 

 

参数（3）大米类型 

参数例子：稻花香常规晚梗稻 

 

参数目的：本模型的大米类型即涉及到产品质量，也与大米的用途有关。 

 

大米的分类，有四个维度。一个是稻谷亚种，分为梗稻、灿稻、糯梗稻、糯灿稻；第二个是稻谷

品种名；第三个是稻谷育种方式；第四个是，依次有早稻、中稻与晚稻，一般来讲，早稻播种期

在 1~4 月，生长期最短，大约是 90 天~120 天，成熟期在 7 月中下旬，中稻生长期是 120~150 天，

晚稻生长期一般是 150~180 天。 

 

上述四种分类中，育种方式、生长期与稻谷品种（优质稻谷，普通稻谷）都与质量有关，而稻谷

亚种主要是用途不同，一般不涉及到大米质量之分。 

 

稻谷亚种类型与特点（软文） 



 

参数（4）稻谷品种 

参数例子：稻花香4号 

 

参数目的：优质稻谷品种是大米质量的基础。 

 

优质大米需要选择优质的稻谷品种，在合适的生长环境下，精耕细作而成。在【食用稻品种质量

NYT593-2013】标准中，依据稻谷的糙米率、整精米率，垩白度、透明度和碱消值、直链淀粉含

量和胶稠度、食用感官评价等指标，把稻谷品种按照灿米、梗米、糯灿米、糯梗米四种类型分为

一级、二级、三级 3 个质量等级。 

 

消费者可以查看不同稻谷品种的指标参数。一般来说，消费者重点关注稻谷品种的质量等级（或

品种鉴定证书）。体验消费者也可以根据稻谷品种信息库中的相关信息，进行大米品种的鉴别。 

 

品种名称     

审定编号     

育种单位     

亩产量   公斤 

品种质量等级   一级;;二级;;三级 

等级鉴定证书 

  品种特性     

水稻类型 籼稻;;粳稻;;籼糯稻;;粳糯稻 

育种方式 常规稻;;杂交稻;;超级杂交稻;;转基因;;其他 

性状适宜地 
华南双季稻;;华中双季稻;;西南单双季稻;;华北单季稻;;东北早熟单季

稻;;西北干旱区单季稻;;其他 

播种方式 早稻;;中稻;;晚稻 

平均生育期  80~120 天;;120~150 天;;150~180 天 

米质指标   

整精米率、垩白粒率、垩白度、胶稠度、结实率、千粒重、直链淀粉含

量、粒长、长宽比，稻谷外形图、大米外形图 

表 1 稻谷品属性表 

参数（5）食品安全等级 

参数例子：有机 

 

主要有：有机、绿色、无公害、野生等方式。对于有机、绿色两种耕作方式，生产商需要出具“第

三方证明”。 有机是指严格禁止使用使用农药、化肥、食品添加剂、激素等人工合成物质及转基

因物质，提倡用自然、生态平衡的方法从事生产和管理。 绿色食品，推畅减量化使用上述物质，

同时不禁止基因工程技术。 无公害食品禁用高毒高残农药、推广使用低毒低残农药。 数量控制

方面，有机食品的认证要求定地块、定产量，而绿色食品和无公害食品没有如此严格的要求。 

 



 

图 6 食品安全等级图 

参数（6）生产日期 

参数例子：2021 年 

 

指大米的加工日期，即从稻谷加工为大米的时间。这个参数主要用于计算大米的保质期，除真空

包装外，大米的保质期一般是几个月。 

 

目前，我们并不考虑“当季”大米的概念，因为“当季”就是稻谷新鲜的涵义，后面专门用稻谷新鲜

度和脂肪酸值等参数来描述。 

 

参数（7）保质期 

参数例子：12 个月 

二、产区信息 

大米的产区信息主要是针对地理标志大米标准的。目前，地理标志产品标准（对应于国外的原产

地标准）规定了产区范围，下图是隆化大米【地理标志产品 隆化大米 DB13T2077-2014】的产

区地图。 

参数（8）产区类型 



参数例子：法定专属产区 

 

根据上面产区地图，我们定义了三种产区类型，一种是法定产区，如上图中隆化地区的各个乡镇，

法定产区是标准里专门录入的，不允许生产商自己录入，生厂商只能选择法定产区名称；一种是

法定专属产区，是法定产区下的子产区，生产商可以自己录入，并且可以带有层级，层级越多，

区域越小，产量越少；第三种是非法定产区，一般是指法定产区附近的临近产区。下图是产区类

型的定义与相应层级关系： 

 

图 8 产区类型定义图 

参数（9）子产区名 

参数例子：乍浦乡 | 武场村 | 秧歌河谷 

 

产区名称包含了法定产区和专属产区名，一般表示为：法定产区名 | 法定专属产区名（1 级）|

法定专属产区名（2 级）| 产区名称。 

 

产区名称参数中，生产商可以上传产区地图，或者产区证明文件、产地详细定位地址。帮助消费

者确定产地地址的真实性。 

 

 



图 7 法定产区示意图 

三、质量指标 

大米质量指标是大米质量的本质特性，我们称之为“实相”。主要分为四个部分，加工指标、成

分、外观和蒸煮特性。这些指标影响大米的食用质量与口感。其中加工指标一般用于衡量大米的

经济性，与食用品质关系不大；而成分、外观与蒸煮指标与食用品质相关。 

 

参数（10）质量等级 

参数例子：优质大米一级 

 

参数目的:产品标准不同，质量等级的定义与名称也不同，有的产品标准没有分级，所以，质量

等级只适合于同一个产品标准内的比较；不同产品标准可比性并不大。另外，稻谷亚种不同，

质量指标对其感官影响也有差异，所以，一般来说，我们只在梗米、灿米范围内进行比较，而

梗米与灿米之间不进行比较。 

 

国家通用大米标准中，分为大米一级、大米二级、大米三级；优质大米一级、优质大米二级、优

质大米三级。而其他标准，则直接是一级、二级、三级。等级越高的大米，综合质量越优异。  

 

通用标准【大米 GB/T1354-2018】规定的大米质量等级和质量指标见下图。 

 



 

表 4 大米质量指标 GB1354-2018 

类别 
等

级 

碎米 

加工精

度 

不完善

粒% ≤ 

黄米粒

含量% 

≤ 

水分含

量% ≤ 

异品种率% 

≤ 

色泽

气味 

杂质 

总量

/% 

≤ 

小碎

米含

量/% 

≤ 

总量% 

≤ 

矿物

质含

量% 

≤ 

灿米 

1 15.0  1.0  精碾 3.0  

1.0  

14.5  

5.0  正常 0.3  0.0  

2 20.0  1.5  精碾 4.0  

3 30.0  2.0  适碾 6.0  

梗米 

1 10.0  1.0  精碾 3.0  

15.5  2 15.0  1.5  精碾 4.0  

3 20.0  2.0  适碾 6.0  

灿糯米 

1 15.0  2.0  精碾 4.0  

14.5 2 20.0  2.5  适碾 6.0  

梗糯米 

1 10.0  1.5  精碾 4.0  

15.5 1 15.0  2.0  适碾 6.0  

 

参数（11）加工指标 

参数例子：碎米总量≤%，小碎米含量≤%，杂质总量≤%，矿物质含量≤%，黄米粒率≤%，

不完善粒率≤% 

 

参数目的:这项指标主要稻谷加工成大米的加工特性。加工率越高，大米经济价值越大；加工越

精细、碎米率越低，外观品质越整齐。 

 

大米加工指标主要涉及到大米的加工精度和原料生物缺陷，加工精度越高，碎米、杂质含量越小，

黄米率、异品种率等生物缺陷越少，大米外观规整、饱满，色泽气味正常。根据标准要求，生产

商需要录入的加工指标有：碎米总量≤%，小碎米含量≤%，杂质总量≤%，矿物质含量≤%，

黄米粒率≤%，不完善粒率≤%，加工精度,色泽与气味。除此之外，生产商可以自由录入其他与

加工质量有关的指标，如糙米率等等。 

 

参数（12）成分指标 

参数例子：水分含量≤%，蛋白质含量≤%，脂肪含量≥%，硒含量≥%。 

 

参数用途:大米的成分指标在这里并不是指营养物质，而是其对食用品质的影响。其中，蛋白质

含量对大米的口感有重大影响，由于蛋白质会影响米粒的吸水性，进而影响米饭的硬度。蛋白

质含量高的大米，蒸煮时间长，米饭粘度低；蛋白质含量低的大米，香味更足、柔软性和粘性

也会更优秀。一般大米中蛋白质的含量在 7%-8%，小于 7%即是优质米，口味就好，并且越低

越好。 

 



主要是水分、蛋白质、脂肪等。受品种、遗传、环境等因素影响，不同类型的大米成分含量也不

尽相同，对大米的感官特性也会造成一定影响。尽管成分在标准范围之内的产品都是合格产品，

但各种成分的含量高低对大米的感官影响各不相同（见下图）。其中“（+）”代表正相关性，“（-）”

代表负相关性。需要指出，在国家通用标准里对蛋白质和脂肪的含量没有明确限定，但是在一些

优秀的地理标志产品标准里对其做了明确的限制。 

 

脂肪含量大约 1.3-1.8%。 

 

大米类型 灿米 梗米 

水分含量/%≦ 14.5 15.5 

感官品评要素     

颜色 (+)   

气味   （-） 

光泽 (+)   

饭粒完整性     

黏性     

弹性     

软硬度   （-） 

滋味     

冷饭质地 (+)   

综合分值   （-） 

表 6 水分含量对大米感官品评的影响 

大米类型 灿米 梗米 

蛋白质/%     

感官品评要素     

颜色     

气味 （-）   

光泽   （-） 

饭粒完整性   （-） 

黏性   （-） 

弹性     

软硬度   （-） 

滋味     

冷饭质地     

综合分值 （-） （-） 

表 7 蛋白质含量对大米感官品评的影响 

大米类型 灿米 梗米 

脂肪/%     

感官品评要素     

颜色     

气味     



光泽   (+) 

饭粒完整性     

黏性     

弹性     

软硬度   (+) 

滋味     

冷饭质地     

综合分值     

表 8 脂肪含量对大米感官品评的影响 

参数（13）外观指标 

参数例子：垩白率≤%，垩白度≤%，透明度≤0.8 

 

参数作用：垩白率一般在5%~20%之间，垩白度一般在1%~5%之间，垩白率和垩白度越低，大

米腹白越小，大米越晶莹剔透，外观、冷饭质品质越高。 

 

垩白是衡量稻米质量的重要性状之一，米粒垩白区乃是胚乳淀粉及蛋白质颗粒积累不够密实所致，

加工时容易破碎。 

 

参数（14）蒸煮特性 

参数例子：直链淀粉含量（干基）≤%、胶稠度≥80mm、吸水率≤%，膨胀率≥%。 

 

参数作用：直链淀粉含量，对大米的蒸煮和食用质量有着重大影响。影响着大米在蒸煮过程中

水分的吸收和体积扩张，以及米饭的粘稠与松散性。对于粳米而言，以 20%为限，越小则米饭

的感官质量越好，越高则越差；对于灿米而言，直链淀粉的含量在正常范围内时，随着其含量

增加对大米的弹性和软硬度则有更好的影响。 

 

胶稠度是稻米淀粉的一种胶体特性，它是影响优质稻蒸煮质量、米饭软硬、口感的重要因素，

评价优质稻米的重要指标之一。稻米的胶稠度越大，则米饭越柔软，质量越好。对于粳米而言，

胶稠度一般在 60~80mm,有些优质粳米甚至在 80mm 以上。对于灿米而言，胶稠度一般在

40~70mm,有些优质灿米可以超过 70mm。 

 

大米类型 灿米 梗米 

直链淀粉含量（干基）/% 13~22 13~20 

感官品评要素     

颜色   （-） 

气味   （-） 

光泽   （-） 

饭粒完整性   （-） 

黏性   （-） 

弹性 (+) （-） 

软硬度 (+) （-） 



滋味   （-） 

冷饭质地     

综合分值   （-） 

表 9 直链淀粉含量对大米感官品评的影响 

大米类型 灿米 梗米 

胶稠度/mm≧     

感官品评要素     

颜色     

气味     

光泽     

饭粒完整性     

黏性   (+) 

弹性     

软硬度   (+) 

滋味     

冷饭质地     

综合分值   (+) 

表 10 胶稠度对大米感官品评的影响 

大米类型 灿米 梗米 

吸水率/%     

感官品评要素     

颜色     

气味     

光泽   （-） 

饭粒完整性     

黏性     

弹性   （-） 

软硬度     

滋味     

冷饭质地     

综合分值     

表 11 吸水率对大米感官品评的影响 

大米类型 灿米 梗米 

膨胀率/%     

感官品评要素     

颜色     

气味     

光泽 (+) （-） 

饭粒完整性     

黏性   （-） 



弹性   （-） 

软硬度     

滋味     

冷饭质地 (+)   

综合分值   （-） 

表 12 膨胀率对大米感官品评的影响 

四、存储质量 

大米的存储质量一般指稻谷的存储质量，不管是外购稻谷加工还是种植收割的大米，在加工前均

需要测定稻谷的存储质量指标，这个参数即影响大米的保质期，也影响大米的食用品质。（由于

存储不当可造成稻谷存储质量下降，所以，即使是当季新米，生产商也需要测定。） 

 

参数（15）新鲜度 

参数例子：86 分 

参数作用：判断稻谷为新鲜稻谷的指标。当年正常收获的稻谷或低温、充氮保存的质量较好的

稻谷。符合本标准中新鲜稻谷结果判定的稻谷。 

 

稻谷新鲜度（ Fresh degree）：在规定的实验条件测得的稻谷新鲜度值，表示被测样品的新鲜程

度，新鲜度值越高，稻谷越新鲜；反之则稻谷越不新鲜。大米新鲜度的检测标准是【粮油检验 稻

谷新鲜度测定与判别（LST6118-2017）】 

 

类型  新鲜度范围/分 结果判定 



粳稻谷/籼稻谷 

≥85 新鲜稻谷 

75(含)~85 次新稻谷 

<75 非新鲜稻谷 

表 13 稻谷新鲜程度判定表 

对判定为次新稻谷的当年样品，需测定其脂肪酸值进行进一步确认。对判定为非新鲜稻谷的样品，

则需再增加色泽、气味、品尝评分值进行确认。 

 

进一步判定时，可参考【GB/T 20569 稻谷储存质量判定规则】中感官评价评价方法和脂肪酸值

检测方法进行综合判定。 

 

参数（16）脂肪酸值 

参数例子：脂肪酸值 28，色泽正常 

 

对于次新鲜稻谷和非新鲜稻谷，需要按照【稻谷储存质量判定规则（GBT20569-2006）】进行再

判别，判别规则如下： 

表 14 稻谷质量判定 

 

五、食用质量评分 

大米的食用品评，是指蒸煮后的大米，其色泽、颜色、外观，气味，软硬度、滋味以及冷饭质方

面的综合性评审，目前，日本等国家会定期进行一些评比，我们国家在标准【粮油检验 稻谷、

大米蒸煮食用质量感官评价方法 GBT15682-2008】中明确了评定要素和评分细则。 



 

 

参数（17）气味、参数（18）颜色、参数（19）光泽、参数（20）

饭粒完整性、参数（21）粘性、参数（22）弹性、参数（23）软硬

度、参数（24）滋味、参数（25）冷饭质 

 

大米的食用品评带有一定的主观性，消费者在选择大米产品时，怎么看待食用品评分，需要有如

下原则： 

 

1、不同的稻谷亚种之间的食用品评分一般不着比较，比如，梗米与灿米之间不好进行直接的比

较。 

 

2、即使是正规的鉴定机构，不同机构之间的食用品评分，因为品评者的主观性，也不适合做出

绝对的结论。 

 



3、正确看待食用品评分的方式是：对照质量指标中的成分指标、蒸煮指标和外观指标，具体分

析食用品评分的有效性；或者在上述质量指标的基础上，同稻谷亚种之间的大米进行食用品评

分比较。 

 

 

图 9 大米使用品评规则表 

六、卫生与安全（通用条件） 



通用条件指所有产品都需要满足的安全性与卫生性方面的要求。主要包括农药最大残留限量、污

染物限量、真菌霉素限量、生物毒素限量、食品添加剂限量、营养强化剂限量等指标。对于大米

来说，主要针对下面指标。 

 

参数（26）农药残留 

参数例子：除草剂、杀虫剂和杀菌剂含量 

 

参数（27）污染物 

参数例子：重金属 Pb（mg/kg）0.2；Cd（mg/kg）0.2；总 Hg（mg/kg）0.02；无机 As（mg/kg）

0.2；Cr（mg/kg）1.0；苯并[a]芘(㎍/kg) 5.0。 

 

参数（28）真菌霉素与生物毒素 

参数例子：黄曲霉毒素 B1 限量(㎍/kg)10;赭曲霉素限量(㎍/kg) 5。生物毒素主要是霉变粒/%≤2;

麦角/% 不得检出 

 

参数（29）食品添加剂和营养强化剂 

参数例子：ε-聚赖氨酸盐酸盐(g/kg) 0.25。营养强化剂主要是硒(μg/kg),含量 140~280。 



大米质量因素总结和选品思路 

大米产品的选择，建议如下： 

 

1、不同稻谷亚种（梗米、灿米、糯米）之间不适宜比较，但有其各自用途，比如梗稻粘性大，

适合于蒸煮；而灿稻适合于炒饭。 

 

2、相同亚种不同的产品标准，因为其质量等级指标不同，不适宜比较；但是，专用标准、特别

是地理产品标准比通用、区域（品种）标准质量要求细则更多。 

 

3、从食用品质上来看，一方面：同亚种（梗米、灿米与糯米）大米可以通过食用质量评分进行

比较，通常的食用质量评分值在 70~90 分之间，品尝评分值越高，大米的蒸煮食用感官质量越

好；另一方面，因为食用品质评分带有主观性，消费者需要通过下面质量指标进行验证： 

 

a、成分指标方面：无论粳米或灿米，蛋白质的含量对质量都有重要影响。通常蛋白质含量为

7%~8%，小于 7%即是优质米，蛋白质含量越低，大米的蒸煮质量越好。 

 

b、蒸煮特性指标方面：直链淀粉的含量对大米的质量也有决定性的影响。对于粳米，直链淀粉

含量以 20%为限，越低则大米的蒸煮质量越好、越高则越差；对于灿米，直链淀粉含量以 22%

为限，直链淀粉越高，口感会越好。胶稠度是评价优质稻米的重要指标之一。稻米的胶稠度越大，

则米饭越柔软，质量越好。对于粳米而言，胶稠度一般在 60~80mm,有些优质粳米甚至在 80mm

以上。对于灿米而言，胶稠度一般在 40~70mm,有些优质灿米可以超过 70mm。 

 

c、外观指标方面：垩白率一般在 5%~20%之间，垩白度一般在 1%~5%之间，垩白率和垩白度越

低，大米腹白越小，大米越晶莹剔透，外观、冷饭质品质越高。 

 

4、大米的存储品质是大米品质的关键指标之一。因保存不当可导致的存储品质差，本模型并不

采用当季、新大米等主观性描述，而采用新鲜度和脂肪酸值与食用质量评分值的综合评定。一般

来讲，高品质大米新鲜度值要大于 85（值越大，新鲜程度越高），脂肪酸值小于 30（值越小，

大米氧化的可能性越小），食用质量评分值大于 70 分。 

 

5、稻谷品种对大米质量的影响。食用品质优良的稻谷品种是大米品质的基础，我们一般用稻谷

品质等级（一级、二级、三级）来衡量稻谷的品种。级别越高，稻谷食用品质越佳。从育种方式来

比较，自然（常规）育种方式稻谷品种食用品质要优于杂交品种，杂交品种由于超级杂交品种。

从营养的角度来看，生长周期长的稻谷品种品质优于生长周期短的稻谷。 

 

6、大米食用安全与卫生具有一票否决权，非转基因的、农药残留低，污染物（重金属）少，没

有霉变的有机和绿色大米更为安全的。 

 

7、本模型仅仅侧重于粳米和灿米的质量描述。因糯米不强调质量食用质量，评判暂时参见【大

米 GB/T1354-2018】。 



重要说明 

1、好的原料如果没有好的加工、好的存储条件，产品质量始终有不确定性。是否满足上述指标

和参数，是构建好产品的基本条件和对其评判的重要依据。事实上，任何一个产品的评价并不

是简单、机械的。我们最终需要通过众多体验消费者的体验数据，经过商家核实、评估后推荐

给广大消费者。 

 

2、我们希望：在【大米】质量模型的创建与使用过程中，可信商业数字公社的所有参与者，包

括商家、体验消费者、普通消费者随时给予监督与反馈，这样，质量模型才能不断完善，造福

其他消费者。 
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《稻谷储存质量判定规则 GB/T20569-2006》 

《粮油检验 稻谷新鲜度测定与判别 LST6118-2017》 

《优质食用稻米品种鉴评方法 DB22T1971-2013》 
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《稻谷 GB1350-2009》 

《优质稻谷 GB/T17891-2017》 

《GB2715-2016 食品安全国家标准-粮食》 

《GB2763-2021 食品安全国家标准-食品中农药最大残留限量》 

《GB2762-2017 食品安全国家标准-食物中污染物限量》 

《GB2761-2017 食品安全国家标准-食品中真菌毒素限量》 

《GB2760-2014 食品安全国家标准-食品添加剂使用标准》 
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关于参数检测，以及具体的产品标准，如地理标志产品等等，我们在此不一一列出了。 



 


