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前　　言

本文件按照 GB/T１􀆰１—２０２０«标准化工作导则　第１部分:标准化文件的结构和起草规则»的规定

起草.
请注意本文件的某些内容可能涉及专利.本文件的发布机构不承担识别专利的责任.
本文件由农业农村部市场与信息化司提出.
本文件由农业农村部农产品冷链物流标准化技术委员会归口.
本文件起草单位:农业农村部规划设计研究院、无锡中粮工程科技有限公司、郑州中粮科研设计院有

限公司、国家粮食和物资储备局科学研究院、北大荒粮食集团有限公司、中国农业大学.
本文件主要起草人:师建芳、王小萌、刘清、谢奇珍、翟晓娜、徐玉斌、娄正、赵玉强、邵广、戴亚俊、裘骏

凯、龚刘闯、韩赟、高兰、张涛、王仁海、赵慧凝、李栋.
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稻谷低温储存与保鲜流通技术规范

１　范围

本文件规定了稻谷低温储存与保鲜流通的总体要求、低温与准低温储存、保鲜流通、质量安全与追溯

的要求.
本文件适用于稻谷以及加工后的糙米和大米的低温储存与保鲜流通,蒸谷米和胚芽米可参照执行.

２　规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款.其中,注日期的引用文件,
仅该日期对应的版本适用于本文件;不注日期的引用文件,其最新版本(包括所有的修改单)适用于本

文件.

GB１３５０　稻谷

GB/T１３５４　大米

GB２７６１　食品安全国家标准　食品中真菌毒素限量

GB２７６２　食品安全国家标准　食品中污染物限量

GB２７６３　食品安全国家标准　食品中农药最大残留限量

GB５００９􀆰３　食品安全国家标准　食品中水分的测定

GB/T５４９１　粮食、油料检验　扦样、分样法

GB/T５４９２　粮油检验　粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定

GB/T５４９３　粮油检验　类型及互混检验

GB/T５４９４　粮油检验　粮食、油料的杂质、不完善粒检验

GB/T５４９５　粮油检验　稻谷出糙率检验

GB７７１８　食品安全国家标准　预包装食品标签通则

GB/T９１７７　真空、真空充气包装机通用技术条件

GB/T１７１０９　粮食销售包装

GB/T１７３４４　包装　包装容器　气密试验方法

GB/T１７８９１　优质稻谷

GB/T１８８１０　糙米

GB/T１８８３５　谷物冷却机

GB/T２０５６９　稻谷储存品质判定规则

GB/T２１７１９　稻谷整精米率检验法

GB/T２３３４６—２００９　食品良好流通规范

GB/T２６８８２(所有部分)　粮油储藏　粮情测控系统

GB/T２９３７４　粮油储藏　谷物冷却机应用技术规程

GB/T２９８９０　粮油储藏技术规范

GB/T３５８８１　粮油检验　稻谷黄粒米含量测定　图像分析法

GB/T３８５０１　给袋式自动包装机

GB/T４０４７５　冷藏保温车选型技术要求

JB/T１０９５１　重袋充填包装机

LS/T１２０２　储粮机械通风技术规程

LS/T６１１８　粮油检验　稻谷新鲜度测定与判别

NY/T２３３４　稻米整精米率、粒型、垩白粒率、垩白度及透明度的测定　图像法

１
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３　术语和定义

GB１３５０、GB/T１３５４及 GB/T１８８１０界定的以及下列术语和定义适用于本文件.

３􀆰１
低温储存　lowtemperaturestorage
平均粮温常年保持在１５℃及以下,局部最高粮温不超过２０℃的储藏方式.
[来源:GB/T２９８９０—２０１３,３􀆰２５]

３􀆰２
准低温储存　quasiＧlowtemperaturestorage
平均粮温常年保持在２０℃及以下,局部最高粮温不超过２５℃的储藏方式.
[来源:GB/T２９８９０—２０１３,３􀆰２６]

３􀆰３
低温储存设施　lowtemperaturestoragefacility
采用制冷、通风降温除湿、保温隔热和密封等技术措施,实现稻谷低温或准低温储存的设施,包括冷藏

间、浅圆仓和平房仓等.

３􀆰４
流通　distribution
商品从生产领域向消费领域的转移过程.
[来源:GB/T２３３４６—２００９,３􀆰１,有修改]

３􀆰５
保鲜流通　preservationdistribution
保持稻谷原有感官、营养品质的流通方式.
注:保鲜流通包括保鲜包装、保鲜运输和货架暂存等环节.

３􀆰６
缓苏　tempering
当稻谷温度低于环境露点温度时,为防止稻谷结露,稻谷与环境之间的进一步热湿交换和均质化的

过程.
[来源:LS/T１２２３—２０２０,３􀆰６,有修改]

３􀆰７
缓苏间　temperingroom
进出仓前用于缓苏作业的粮仓或房间.
[来源:LS/T１２２３—２０２０,３􀆰８,有修改]

４　总体要求

４􀆰１　一般要求

稻谷低温储存与保鲜流通应分析下列因素的影响:

a)　稻谷储存生态区域条件及运行成本;

b)　稻谷物料特性的区别;

c)　预计储存与保鲜流通时间;

d)　稻谷最终用途;

e)　储存与保鲜流通设施性能;

f)　储存、流通过程的质量追溯结果.

４􀆰２　稻谷及糙米和大米

４􀆰２􀆰１　稻谷的质量指标应符合表１的要求.
２
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表１　稻谷质量要求及检验方法

检测项目 质量要求 检验方法

　色泽、气味 　正常 　GB/T５４９２

　水分,％

籼稻谷
　≤１３􀆰５,最高点水分值不超过当地安全水

分的０􀆰５个百分点

粳稻谷
　≤１４􀆰５,最高点水分值不超过当地安全水

分的０􀆰５个百分点

　GB５００９􀆰３

　出糙率,％
籼稻谷 　≥７５􀆰０
粳稻谷 　≥７７􀆰０

　GB/T５４９５

　整精米率,％
籼稻谷 　≥４４􀆰０
粳稻谷 　≥５５􀆰０

　GB/T２１７１９

　黄粒米含量,％ 　≤１􀆰０ 　GB/T１７８９１

　谷外糙米含量,％ 　≤２􀆰０
　按 GB/T５４９４的规定筛选,
捡出糙米粒,称量并计算含量

　互混率,％ 　≤５􀆰０ 　GB/T５４９３
　杂质,％ 　≤１􀆰０ 　GB/T５４９４

　脂肪酸值(KOH/干基),mg/１００g
籼稻谷 　≤３０􀆰０
粳稻谷 　≤２５􀆰０

　GB/T２０５６９

４􀆰２􀆰２　糙米和大米的质量指标应符合表２的要求.

表２　糙米和大米质量要求及检验方法

检测项目 质量要求 检验方法

　色泽、气味 正常 GB/T５４９２

水分,％

籼糙米 ≤１４􀆰０
粳糙米 ≤１５􀆰０
籼米 ≤１４􀆰５
粳米 ≤１５􀆰５

GB５００９􀆰３

垩白度,％
籼米 ≤８􀆰０
粳米 ≤６􀆰０

NY/T２３３４

黄粒米含量,％ ≤０􀆰５ GB/T３５８８１
大米新鲜度,分 ≥７０ LS/T６１１８

４􀆰２􀆰３　稻谷真菌毒素、污染物、农药残留限量应符合 GB２７６１、GB２７６２、GB２７６３的规定.

４􀆰３　设施设备

４􀆰３􀆰１　低温储存

４􀆰３􀆰１􀆰１　储存设施包括平房仓、楼房仓、浅圆仓、保温隔热钢板仓、地下仓和冷藏库等,应具有良好的气

密、保温隔热、防潮防水和控温调湿等性能,符合 GB/T２９８９０的规定.

４􀆰３􀆰１􀆰２　应根据所处的储粮生态条件、仓型和低温或准低温技术,选择配备粮情监测系统、机械通风系

统、谷物冷却机和空调制冷机组等设备,并配备必要的扦样设备和检验仪器.

４􀆰３􀆰１􀆰３　粮情监测系统应符合 GB/T２６８８２(所有部分)的规定,机械通风系统应符合 LS/T１２０２的规

定,谷物冷却机性能、参数应符合 GB/T１８８３５的规定,并按 GB/T２９３７４的规定操作.空调制冷机组单

位制冷量应不小于１５W/m３,宜采用仓外一体机.

４􀆰３􀆰２　保鲜流通

４􀆰３􀆰２􀆰１　包装可使用给袋式自动包装机、重袋充填包装机、真空包装机和真空充气包装机等设备,且应符

合 GB/T３８５０１、JB/T１０９５１和 GB/T９１７７的规定.

４􀆰３􀆰２􀆰２　运输工具包括常规运输工具、冷藏保温车等.密闭车箱体的内壁应使用平滑、不透水、防锈、耐腐

３
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蚀、无毒、无异味的材料,使用的消毒剂和清洁剂应符合食品卫生要求.冷藏保温车应符合 GB/T４０４７５的

规定.

４􀆰３􀆰２􀆰３　货架暂存设施可使用暂存库、冷藏间等,应具备良好的通风干燥、保温隔热、防潮防水和控温控

湿等性能,宜配备叉车托盘、货架等附件.

４􀆰４　从业人员卫生与安全

４􀆰４􀆰１　从业人员应符合国家有关规定,必要岗位具备职业资质,按期培训、考核合格持证上岗.

４􀆰４􀆰２　从业人员应经健康检查并取得健康合格证后方可上岗工作,且每年至少进行一次健康检查,必要

时接受临时检查.

４􀆰４􀆰３　从业人员应保持良好的个人卫生,工作时应按岗位要求穿戴工作服、工作帽和工作鞋等.凡直接

接触糙米和大米的工作人员应每日更换工作服,其他人员应定期更换,保持清洁、卫生.

５　低温与准低温储存

５􀆰１　入仓前准备

５􀆰１􀆰１　应对低温仓、准低温仓内部结构、墙体、设备、器材和用具进行检查和维修,确认门窗完好、密封良

好,设备运转正常.

５􀆰１􀆰２　仓内、货场及作业区应清扫干净,确保无残留粮粒、灰尘和杂物.

５􀆰１􀆰３　空仓、包装器材、装粮用具和输送设备有活虫时,应在做好隔离、人员防护的前提下采用符合规范

的杀虫剂进行灭活处理.

５􀆰１􀆰４　有缓苏间的低温仓、准低温仓,可预先将缓苏间内的温度调至粮温对应的不结露的室内温度后,将
稻谷移至缓苏间内进行缓苏;无缓苏间的低温仓、准低温仓,稻谷入仓封仓后,可采用风机、谷物冷却机等

设备降低粮温.

５􀆰２　储存物料检测

５􀆰２􀆰１　稻谷入仓前应按表１的规定逐批次检测质量,糙米、大米入仓前应按表２的规定逐批次检测质量,
并记录存档.

５􀆰２􀆰２　对不符合质量指标要求的稻谷、糙米和大米应要求返工且达到表１、表２的标准后方可入仓储存;
对于处理后仍不达标的则应退货或单独储存、单独标识.

５􀆰３　稻谷、糙米散装储存

５􀆰３􀆰１　设施设备选择

５􀆰３􀆰１􀆰１　储粮生态区域应按 GB/T２９８９０的规定划分.第一、第二、第三储粮生态区宜采用平房仓、保温

隔热钢板仓、地下仓和浅圆仓,可充分利用自然气候条件实现稻谷和糙米低温、准低温储存.

５􀆰３􀆰１􀆰２　其他储粮生态区采用平房仓、楼房仓和浅圆仓,可利用制冷设备、吸湿除湿辅助设备实现稻谷和

糙米低温、准低温储存.

５􀆰３􀆰２　不同年份、品种、等级的稻谷和糙米宜分仓分级储存并标识.

５􀆰３􀆰３　入仓过程中应采取多点抛粮等措施,降低自动分级,避免杂质集聚.

５􀆰３􀆰４　温度相差５℃以上的不同批次稻谷和糙米宜分堆储存,如条件所限需堆放在一起时,应采取通风

措施均衡粮温.

５􀆰３􀆰５　无缓苏间的低温仓、准低温仓,稻谷和糙米封仓后,高温季节宜采用谷物冷却机降低粮温,低温季

节宜采用机械通风降低粮温.

５􀆰３􀆰６　低温、准低温储存时温度波动范围不超过２℃,内部相对湿度宜控制在７０％~７５％.

５􀆰３􀆰７　散装糙米低温储存时,宜在１d~２d内降温至２５℃,然后１０d~１５d内缓慢降温至１５℃,然后

按照５􀆰３􀆰６储存.

５􀆰３􀆰８　储存管理

４
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５􀆰３􀆰８􀆰１　根据储粮生态区域特点,秋冬季节宜采用自然通风、机械通风降低粮温,使仓内稻谷和糙米温度

降至低温状态并长期保持;气温较高季节宜采用空调制冷机组或谷物冷却机等制冷设备,保持粮堆低温、
准低温状态.

５􀆰３􀆰８􀆰２　低温、准低温储存时,可在密闭粮堆中采用充氮气调技术辅助保持品质,可遵循 GB/T２９８９０的

规定.

５􀆰３􀆰９　粮堆高度不应超过仓房设计装粮线,入仓完成后应平仓保持粮面平整.

５􀆰３􀆰１０　入仓后整仓稻谷和糙米应扦取综合样品进行检验,扦样方法应符合 GB/T５４９１的规定.

５􀆰３􀆰１１　储存过程中应采用符合规范的防护剂,防虫害、防霉变.

５􀆰４　糙米、大米包装储存

５􀆰４􀆰１　宜采用安全、卫生、环保的复合材料,符合 GB/T１７１０９的规定,应确保包装袋坚固结实、无破损,
封口或缝口严密,质量、气密性应符合 GB/T１７３４４的规定.

５􀆰４􀆰２　不同年份、不同品种、不同等级的包装糙米、大米应分类分区堆码储存并醒目标识,分级应符合

GB/T１３５０、GB/T１３５４、GB/T１８８１０的规定.码放应整齐,离墙、离地、离顶放置.

５􀆰４􀆰３　粮温相差５℃以上的包装糙米和大米应分垛储存.

５􀆰４􀆰４　包装糙米和大米应在清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味的合格仓库单独存放,不应与有毒

有害物质、高水分物质、有异味物质混杂堆放.

５􀆰４􀆰５　糙米和大米包装储存期超过２个月时,宜采用低温储存.

５􀆰５　质量检测及监测

５􀆰５􀆰１　低温、准低温储存时应按表１、表２的要求检测稻谷、糙米和大米的质量指标,非高温季节每月检

测一次,高温季节每２周检测一次,并做好记录.扦样方法应符合 GB/T５４９１的规定.

５􀆰５􀆰２　储存期间应连续监测稻谷及环境温湿度,根据监测结果,及时采取制冷降温、密封隔热等措施,防
止稻谷大幅升温、水分散失、结露或生虫.

５􀆰６　出仓

５􀆰６􀆰１　水分超过运输要求的稻谷应先进行干燥处理至水分达标.

５􀆰６􀆰２　稻谷从低温储存设施出仓后采用常规运输工具运输的,应通过缓苏逐步降低稻谷和环境的温差;
产生结露时,应立即采取自然通风缓苏等消除结露措施.

６　保鲜流通

６􀆰１　进入保鲜流通的稻谷、糙米和大米质量应符合表１、表２的规定.

６􀆰２　保鲜包装

６􀆰２􀆰１　包装形式可采用真空、气调和真空气调等形式.

６􀆰２􀆰１􀆰１　真空包装的糙米或大米,需确保包装袋的真空度.真空度范围为－０􀆰０９kPa~－０􀆰０７kPa.气

密性应符合 GB/T１７３４４的规定.

６􀆰２􀆰１􀆰２　采用低氧高氮气体气调包装稻谷时,宜将氮气浓度维持在９５％~９９％;采用二氧化碳气体气调

包装稻谷时,宜将二氧化碳浓度维持在３５％~６０％.

６􀆰２􀆰１􀆰３　真空气调包装可采用先抽真空再充氮气或二氧化碳的方法,改变包装袋内氮气、二氧化碳和氧

气的比例.

６􀆰２􀆰２　包装材料应符合５􀆰４􀆰１的规定.

６􀆰２􀆰３　包装标签应符合 GB７７１８的规定.

６􀆰３　保鲜运输

６􀆰３􀆰１　稻谷宜采用散装运输,糙米可采用散装或包装运输,大米应采用包装运输.

６􀆰３􀆰２　运输工具应根据运输季节、运输距离、运输数量、运输时间选择常规运输工具或冷藏保温车.
５
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６􀆰３􀆰３　装运前应确保运输车辆整洁,箱体内干燥无水渍、清洁卫生、无锋利凸出物体,以防损毁包装、污染

稻谷.

６􀆰３􀆰４　稻谷及气调包装、真空包装的糙米或大米可采用常温运输工具,应在盛装箱体内壁牢固加装纸板

或包装完好的干燥剂等,防止因温差产生结露现象或受潮产生霉变.

６􀆰３􀆰５　冷链运输的糙米或大米可采用温度低于１５℃、相对湿度７０％~７５％的条件运输.

６􀆰３􀆰６　混批装运的,应在装运记录中说明.不应与可能污染稻谷、糙米或大米的其他货物混合装运.

６􀆰３􀆰７　装运时应注意天气情况,没有防护措施时,不应在雨雪天作业,以防止水湿及受潮.

６􀆰４　货架暂存

６􀆰４􀆰１　进入货架的糙米和大米应检测质量指标、数量、重量、包装及食品安全、虫害和产品合格证等项目.

６􀆰４􀆰２　应建立登记制度和供应商、经销商管理档案,做好产品记录.

６􀆰４􀆰３　应按类别、品种分类、分架存放,并定期检查,使用应遵循先进先出的原则,过期应及时处置.

７　质量安全与追溯

７􀆰１　低温储存与保鲜流通全过程中,采购、运输、储存、加工、销售每个环节应做好质量安全检验和记录,
记录应保存３年以上.

７􀆰２　生产经营主体宜建立完善的质量追溯体系,确保全程质量安全:

a)　追溯记录信息包括但不限于稻谷原料、加工、储存、运输的质量安全相关信息;

b)　稻谷追溯记录信息见附录 A,主要由稻谷储存主体完成;

c)　糙米及大米追溯记录信息见附录B,主要由加工主体完成;

d)　稻谷生产经营主体应制定追溯工作规范及质量安全控制等相关制度,并有专业人员负责追溯工

作的组织、实施与管理;

e)　稻谷生产经营主体可配备必要的信息采集、传输、读写和标签打印等专用设备及相关软件.

６
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附　录　A
(资料性)

稻谷追溯需要记录的信息

　
稻谷追溯需要记录的信息见表 A􀆰１.

表A􀆰１　稻谷追溯需要记录的信息

信息分类 追溯需要记录的信息

稻谷信息
名称 以品种审定名为准

产地 某省、市、县或农场

储存信息

储存地址 XX 单位 XX仓

储存量 XXt
储存方式 低温或准低温(包括仓内温湿度,稻谷平均温度,环境温湿度数据)
虫霉防控记录 XX时间采用 XX方式熏蒸或防虫等

运输信息 运输方式 铁路、公路或水路,常温或冷链

质量信息

色泽、气味 是否正常

水分 XX ％
出糙率 XX ％
整精米率 XX ％
黄粒米含量 XX ％
谷外糙米含量 XX ％
互混率 XX ％
杂质 XX ％
脂肪酸值 XX (KOH/干基),mg/１００g

其他信息 (可填) 反映稻谷质量的其他信息,如获得有机、绿色认证等

　　记录人员:
记录日期:

７
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附　录　B
(资料性)

糙米及大米追溯需要记录的信息

　
糙米及大米追溯需要记录的信息见表B􀆰１.

表B􀆰１　糙米及大米追溯需要记录的信息

信息分类 追溯需要记录的信息

产品名称 以品种审定名为准

储存信息

储存地址 　XX单位 XX仓

储存量 　XXt

储存方式
　包装或散装,低温或准低温(包括仓内温湿度,稻谷平均温度,环
境温湿度数据)

虫霉防控记录 　XX时间采用 XX方式熏蒸或防虫等

运输信息 运输方式
　包装或散装(包装方式:真空包装、xx气调包装),铁路、公路或

水路,常温或冷链

质量信息

色泽、气味 　是否正常

水分 　XX ％
垩白度 　XX ％
黄粒米含量 　XX ％
大米新鲜度 　XX分

其他信息 (可填) 　反映糙米、大米质量的其他信息,如富硒,获得有机、绿色认证等

　　记录人员:
记录日期:

８
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