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随着人民生活水平的不断提高和市场经济的发展 ,水稻的品质问题引起了重视。为进一步

了解省内水稻品质状况 ,对近年推广种植和选育的水稻品种品系的品质进行了分析和评价。

1　材料与方法
材料为 1993～ 1995年省内水稻主产区提供的水稻品种 (系 )共 26份。 采用农业部标准

NY- 147- 1988《米质测定方法》中的检测项目 ,测定水稻的碾米、外观、蒸煮及营养品质。

2　结果分析
其测定品质结果见表 1。

表 1　 26个水稻品种的各项品质性状

品种名称

碾米品质 外观品质 蒸煮品质 营养品质

糙米率

(% )

精米率

(% )

整精

米率

(% )

米粒大小、粒型 垩　白

长

( m m)

宽

( mm )
长 /宽

大小

(% )

米率

(% )

碱消值
胶稠度

(m m)

直链

淀粉

(% )

蛋白质

(% )

上育 397(哈 ) 84. 0 75. 6 72. 0 5. 1 2. 9 1. 76 9. 3 14. 5 7 61. 7 15. 93 7. 99

上育 397(明 ) 83. 0 74. 7 73. 0 5. 1 2. 9 1. 76 14. 6 17. 3 7 57. 5 16. 13 8. 08

上育 397(宁 ) 83. 0 74. 7 68. 9 5. 1 3. 0 1. 70 8. 8 15. 0 7 68. 3 17. 92 7. 82

富士光 (哈 ) 84. 0 75. 6 73. 4 5. 1 2. 8 1. 82 10. 3 7. 3 7 58. 3 17. 76 8. 27

富士光 (明 ) 83. 0 74. 6 68. 2 5. 1 2. 8 1. 82 44. 7 11. 2 7 60. 0 17. 46 7. 49

富士光 (宁 ) 82. 0 73. 8 68. 0 5. 6 3. 0 1. 87 52. 8 5. 5 7 60. 0 18. 72 7. 98

腾系 140( 91) 83. 0 74. 7 69. 8 4. 9 3. 0 1. 62 37. 3 11. 3 6. 1 61. 20 16. 79 9. 00

腾系 140( 93) 84. 0 75. 6 69. 1 4. 9 3. 1 1. 60 8. 9 9. 87 6. 0 56. 00 16. 17 8. 53

腾系 140( 94) 82. 7 74. 4 63. 5 5. 0 3. 2 1. 56 8. 8 12. 5 7 72. 80 19. 14 8. 14

井田 36 82. 0 73. 8 70. 0 4. 7 2. 8 1. 68 70. 2 22. 2 6. 6 55. 0 17. 26 7. 90

东农 91- 08 80. 4 72. 4 70. 4 4. 7 2. 8 1. 68 48. 7 37. 5 6. 3 55. 0 17. 66 7. 90

东加 4号 82. 0 73. 8 67. 9 4. 7 3. 0 1. 57 38. 7 78. 5 6. 7 57. 5 17. 30 7. 86

松梗 2号 84. 0 75. 6 73. 2 4. 8 3. 0 1. 60 14. 2 27. 5 7 62. 5 17. 03 6. 86

通系 103 83. 0 74. 7 67. 6 5. 2 3. 1 1. 68 18. 5 22. 0 7 58. 3 17. 64 8. 32

龙选 6号 81. 0 72. 9 63. 1 5. 3 2. 9 1. 82 32. 6 33. 5 7 77. 5 17. 63 7. 27

嫩 91- 352 83. 0 74. 7 72. 5 4. 8 3. 1 1. 54 7. 5 24. 5 7 53. 2 18. 86 6. 91

合江 19 82. 4 74. 2 63. 6 4. 8 3. 1 1. 54 9. 6 61. 0 7 57. 5 16. 10 8. 00

绥 89- 1031 82. 8 74. 1 70. 4 5. 3 3. 1 1. 70 15. 5 9. 3 7 63. 2 17. 42 7. 75

垦 94001 83. 0 74. 7 69. 6 4. 9 2. 7 1. 80 4. 30 16. 5 6. 6 73. 7 15. 90 7. 78

龙盾 90547 81. 7 73. 5 69. 8 5. 1 2. 9 1. 80 28. 5 29. 5 6. 8 62. 7 17. 74 7. 94

牡丹江 19 83. 0 74. 7 53. 2 5. 7 2. 9 1. 96 11. 6 10. 5 7 63. 5 19. 36 8. 13
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续表 1

品种名称

碾米品质 外观品质 蒸煮品质 营养品质

糙米率

(% )

精米率

(% )

整精

米率

(% )

米粒大小、粒型 垩　白

长

( m m)

宽

( mm )
长 /宽

大小

(% )

米率

(% )

碱消值
胶稠度

(m m)

直链

淀粉

(% )

蛋白质

(% )

9111 82. 0 73. 8 71. 0 5. 0 3. 1 1. 60 1. 78 18. 0 6. 8 56. 5 17. 89 8. 89

兴梗 2号 82. 0 73. 8 68. 0 5. 0 3. 0 1. 70 7. 57 31. 0 6. 8 52. 5 19. 78 9. 16

松 92- 16 82. 8 74. 4 73. 3 4. 8 3. 0 1. 60 4. 0 18. 0 6. 8 68. 8 15. 91 8. 44

哈 92- 53 83. 0 74. 7 71. 2 4. 7 2. 9 1. 60 19. 5 13. 5 6. 3 73. 0 17. 15 8. 20

牡 840 82. 6 74. 3 72. 3 4. 2 3. 2 1. 30 15. 0 94. 5 6. 4 65. 0 16. 00 7. 98

龙丹 8973 81. 9 73. 7 72. 4 4. 8 3. 0 1. 60 14. 0 71. 0 6. 6 70. 0 15. 66 8. 32

东农 9217 81. 5 73. 4 71. 4 4. 6 2. 8 1. 70 12. 5 9. 5 7 71. 7 16. 94 8. 33

王稻 3号 83. 0 74. 7 68. 6 5. 2 3. 1 1. 70 10. 1 26. 0 7 70. 0 19. 94 6. 98

东农 416 82. 0 73. 8 69. 6 4. 9 3. 1 1. 60 1. 72 43. 5 7 67. 8 18. 64 8. 13

农选 948 82. 0 73. 8 70. 5 4. 8 2. 9 1. 70 7. 7 6. 5 7 70. 6 18. 93 7. 59

K9031 83. 0 74. 7 74. 1 5. 0 3. 0 1. 70 9. 0 11. 5 7 67. 5 17. 52 8. 17

2. 1　稻米的碾米品质

　　从表 2中看出省内稻米的糙米率和精米率两项指标变幅不大 ,因为糙米率和精米率的高

低主要与稻米粒的大小 ,稻米的饱满程度 ,谷壳和糠层厚度有关 ,品种之间的这种差异小 ,所以

糙米率 ,精米率的变幅也小。整精米率在品种间变幅较大 ,同一品种不同年份间也有较大差异。

这主要是由于生态环境的改变 ,使稻米的营养品质尤其是直链淀粉含量的变化所造成的稻米

的整精米率的较大差异。

表 2　水稻品种碾米品质分析结果

项目 糙米率 (% ) 精米率 (% ) 整精米率 (% )

平均值 82. 3 74. 1 71. 1

变　幅 81. 5～ 84. 0 72. 4～ 75. 6 53. 2～ 74. 1

2. 2　稻米的外观品质

表 3　水稻外观品质分析结果

项目
米粒大小形状 垩　　白

粒长 ( mm) 粒宽 (m m) 长 /宽 垩白大小 (% ) 垩白米率 (% )

平均值 4. 8 3. 0 1. 6 10. 3 31. 2

变　幅 4. 2～ 5. 7 2. 7～ 3. 2 1. 3～ 1. 96 1. 78～ 70. 2 5. 5～ 94. 5

　　从表 3看出我省内稻米粒形基本是短粗形的 ,长宽比平均是 1. 6,变幅在 1. 3～ 1. 96之

间。只有个别品种如牡— 840粒长 4. 2mm,宽 3. 0mm ,长 /宽为 1. 3。牡丹江 19粒长 5. 7mm ,

宽 2. 9mm,长 /宽为 1. 95。前者粒短宽 ,后者粒较细长。米粒垩白从表中看出省内稻米的平均

垩白大小为 10. 3% ,变幅在 1. 78%～ 70. 2%之间。垩白米率平均为 31. 2% ,变幅在 5. 5% ～

94. 5%之间。

2. 3　稻米的蒸煮品质

稻米的蒸煮及食用品质与稻米的直链淀粉含量 ,糊化温度 (碱消值 ) ,胶稠度等密切相关。

直链淀粉含量是蒸煮食用品质中最重要的指标 ,它与米饭的粘性、柔软性、光泽等特性有关。一

般认为直链淀粉含量 < 20%的品种受欢迎 ,用它煮成的米饭蓬松而不干燥 ,冷凉后仍保持柔
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软。胶稠度与米饭的硬度呈负相关。糊化温度 (碱消值 )与蒸煮特性关系密切 ,它关系到煮饭时

的加水量与煮饭时间。 优质粳稻米的特点是直链淀粉含量≤ 20% ,中等糊化温度 (碱消值 )≥

6. 0,胶稠度≥ 60mm。 由表 4看出省内的稻米直链淀粉含量的平均水平为 17. 67% ,变幅在

15. 66% ～ 19. 78%之间。属低直链淀粉水平。糊化温度 (碱消值 )平均为 6. 8,变幅在 6. 0～ 7之

间 ,糊化温度低于 70℃。胶稠度平均为 66. 7mm ,变幅在 52. 5～ 77. 5mm之间 ,属中偏软米胶 ,

大部分具有优质米的米胶特点。

2. 4　稻米的营养品质

稻米蛋白质的氨基酸组成平衡 ,属优质蛋白质 ,但蛋白质含量大于 9%时 ,对食味产生不

良影响。由表 4看出省内稻米蛋白质的平均含量为 8. 20% ,变幅在 6. 91% ～ 9. 16%之间 ,有

50%以上的品种蛋白质含量约为 8% ,具备了营养价值与良好的适口性。

表 4　水稻蒸煮品质与营养品质分析结果

项目
碱消值

(糊化温度 )

胶稠度

( mm )

直链淀粉

(% )

粗蛋白质 (干 )

(% )

平均值 6. 8 66. 7 17. 67 8. 20

变　幅 6. 0～ 7 52. 5～ 77. 5 15. 66～ 19. 78 6. 91～ 9. 16

3　讨论
我省种植的水稻虽然大部分具有较高的糙米率 ,有中软的胶稠度和软低的糊化温度 ,低直

链淀粉含量 ,蛋白质含量又大部分达到 8% ,基本具有优质米水平 ,但仍存在着以下问题。

从表 1中看出上育 397、富士光、腾系 140三个品种 ,在不同的种植地区 ,不同的栽培条

件 ,对稻米的外观形状、糙米率、精米率影响不大。但对整精米率 ,垩白大小和垩白米率及直链

淀粉、蛋白质的影响较大 ,而直链淀粉的改变又直接影响到整精米率的改变 ,这主要是生态环

境的改变将直接影响到稻米直链淀粉和蛋白质的合成及稻米的成熟度 ,从而造成了垩白增加 ,

整精米率降低等同一品种间米质的较大差异。

垩白普遍存在于我省种植的水稻中 ,个别的品种垩白面积较大 ,垩白米率较高 ,米粒的光

泽和透明度不好 ,这些将直接影响了稻米的外观品质及商品价值 ,所以说应把消除或减少稻米

垩白作为改进稻米外观的主攻项目 ,虽然稻米垩白的存在及程度与栽培管理及生态环境有关 ,

但更主要的是受自身的遗传因素决定 ,某些无垩白的品种 ,无论在何等条件下均表现为无垩

白 ,这就说明了只有通过育种选育出无垩白的品种 ,才有可能减少或消除稻米垩白的目的。 而

垩白的消失或减少不但能提高水稻的碾米品质 ,使糙米率、精米率、整精米率得以提高 ,而且将

直接提高水稻的商品价值 ,满足市场的需要。
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