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摘要 : 通过对黑龙 江省粳稻的主栽品种和新审定品种 以 及不 同积温 带种植品种的 品质进行检 测与

分析
,

表明黑龙江省的稻米品质较好
。

碾米品 质和理化指标最好
,

整精米率较高
,

有中软的胶稠度

和低的糊化温度
,

中低含量的直链淀粉
、

蛋 白质含量多在 7 % 以上
。

外观品 质次之
,

壬 白米率较高
,

且不 同的积温带品质存在较大差异
。

培育低圣 白米率米和无圣 白米应是今后育种工作 的重点
。
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在 亚洲 人 的食物组 成 中稻 米所 占比例高 达

4 9%
,

它可提供食物能量的 35 纬
,

蛋 白质的 28 % lj[
。

所以稻米品质的优劣直接和人们生活密切相关

黑龙江省位于我 国最北部
,

是粳稻主要的生产

及消费地区
。

作物生育期短
,

气温低
,

属于高纬度寒

地水稻耕作区
,

按积温不同可以分为 4 个积温带 2j[
,

不同积温带条件下稻米品质的差异问题一直是水稻

育种者所关注的焦点
。

本试验选择 19 9 9一 2 0 0 2 年

的水稻主栽品种和新审定品种以及不同积温带条件

下水稻品种为研究对象
,

测定其品质并进行相应 的

分析
,

以期对黑龙江省的稻米品质做出初步的评价
,

为育种研究提供依据
。

1 材料与方法

1
.

1 供试材料

试验材料为 1 9 9 9 ~ 2 0 0 2 年收集的水 稻审定品

种以及不同积温带的主栽水稻品种
。

1
.

2 方法

依照 N Y / T 83 一 88 米质测定方 法进行 碾米品

质
、

外观品质及蒸煮品质 测定
。

直链淀粉 含量测定

执行 国家标准 N Y / T 55 一 87 《水稻
、

玉米
、

谷子子粒

直链淀粉含量测定方法 》
。

蛋白质的测定采用凯式

定氮法闭
。

蒸煮食味品质执行标 准 G B / T 1 5 6 8 2 一

收稿日期
:

2 00 3一 04一 24
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研实
,

硕士
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19 9 15
5〕 。

优 质稻米 的达标率参 照标准 N Y / T 20 一

8 6
。

2 结果与分析
2

.

1 碾米品质

碾米 品质包括糙米率
、

精米率和整精米率 3项

指标
。

整精米率高
,

意味着稻米可食用部分多
,

是碾

米品质中的重要指标
。

从检测结果来看糙米率平均

为 8 2
.

1%
,

优质米达标率 88 % (糙米率在 81 肠以上

的品种数 )
,

不同积温带 品种平均值差异不大
,

均在

82 % 以上
。

同一积温带糙米率存在品种间差异
,

其

中第二积温带和第三积温 带的糙 米率变幅分别为

8 0
.

5 % ~ 8 4
.

6%和 8 0
.

8% ~ 8 4
.

4 %
。

精米率平均

为 7 4
.

0%
,

不 同积温带的品种平均值差异不显著
,

各积温带的品种 间差异在 1
.

5% 一 4 %之间
。

整精

米率平均为 69
.

9纬
,

虽然不同积温带的整精米率平

均值差 异 不显 著
,

只有第 四 积 温带 整 精 米率为

“
.

5%
,

其余各积温带都在 68 % 以上
。

但品种间差

异大于积温带差异
,

同一积温带的品种间差异很大
,

例如第四 积温 带整精米率 变幅在 58 % ~ 72
.

5%
。

这可能是由于品种间差异和生态条件差异造成的
。

表 l 黑龙江省稻米品质分析 ( N 二 7 0)

优质米达标率 (% )

检测项 目 平均值 变幅

—
一级 二级

糙米率 8 2
.

10 % 8 1
.

3一 8 4
.

2 3 6 8 8

精米率 74 % 7 1
.

2一 7 5
.

5 5 2 8 8

整精米率 6 9
.

9 0 % 6 6
.

4一 7 4
.

4 9 5 1 0 0

粒型 1
.

8 1
.

4一 2
.

3 5 6 5 6

里 白米率 2 3
.

5 0 % 1
.

5一 5 4
.

0 2 5 5 2

坚 白大小 1 0
.

50 % 4
.

3一 15
.

8 10 4 0

直链淀粉 1 6
.

7 2 % 15
.

4 2一 1 9
.

1 2 8 8 9 5

胶稠度 7 4 m m 5 5
.

0一 8 2
.

3 4 4 9 2

碱消值 6
.

9 6
.

7一 7 1 00 1 0 0

蛋白质 7
.

7 5写 6
.

5一 1 0
.

3 7 8 8 8 8

食味 7 6 6 5一 9 2 3 6 8 3

2
.

2 外观品质

外观品质包括粒型 (长 /宽 )
、

翌 白米率
、

要白大

小和奎白度等指标
。

米粒的外观品质决定稻米的商

品价值和销路
,

一般情况下消费者喜欢粒长适 中
,

胚

乳半透明的无至 白米
。

从测定结果来看
,

粒长平均

为 1
.

8
,

翌 白米 率平 均 为 23
.

5%
,

奎 白 大 小 为

10
.

5%
,

翌白度为 0
.

7
。

其 中不同的积温带坐 白度

差异不显著
,

奎白度均在 1
.

0 以下
,

但是至白米率却

有很大的差异
,

其中第二积 温带和第三积温带的坚

白米率偏低
,

而第 四积温带的至白米率偏高
。

同一

积温带的品种间差异较大
。

2
.

3 理化特性

理化特性包括直链淀粉含量
、

胶稠度
、

糊化温度

表 2 不同积温带稻米品质分析

项 目 第一积温带 第二积温带 第三积温带 第四积温带

糙米率

-

一一一
一一

一一一一
-

.

N二 1 I N 二 2 2 N = 18 N = 8

8 2
。

4 8 2
_

4 只2 久 R夕 7

( 8 1
.

0一 8 3
.

6 ) ( 8 0
.

5一 8 4
.

6 ) ( 8 0
.

8一 8 4
.

4 ) ( 8 1
.

8一 8 3
.

7 )

精米率 7 4
.

2 7 4
.

2 7 4
.

1 7 4
.

4

( 7 2
.

8一 7 4
.

8 ) ( 7 2
.

5一 7 6
.

1 ) ( 7 2
.

7一 7 6
.

0 ) ( 7 3
.

6一 75
.

3 )

整精米率 6 8
.

5 7 0
.

2 7 0
.

3 66
.

5

( 5 9
.

0一 72
.

3 ) ( 5 5
.

6一 7 2
.

2 ) ( 6 1
.

4一 7 2 ) ( 5 8一 72
.

5 )

粒型 1
.

8 1
.

8 1
.

7 1
.

8

( 1
.

6一 1
.

9 ) ( 1
.

4一 2
.

3 ) ( 1
.

5一 1
.

7 ) ( 1 5一 2
.

0 )

墨 白米率 11 6 7 1 9

( 5一 5 1
`

0 ) ( 2
.

0一 2 1
.

0 ) ( 2 0一 1 9
.

0 ) ( 5一 5 4
.

0 )

直链淀粉 1 6
.

3 7 16
.

7 4 16
.

5 8 1 6
.

9 7

( 1 5
.

63一 1 8
.

5 7 ) ( 1 4
.

9 3 一 1 8
.

8 2 ) ( 1 5
.

36一 1 8
.

8 4 ) (
_

弓
.

1 0一 1 8
.

3 4 )

胶稠度 7 2 0 7 5
.

5 7 3
.

6 6 5
.

1

( 6 3一 7 6 ) ( 6 7
.

5一 8 4 ) ( 5 2一 8 7 ) : 5 8一 8 1 )

蛋白质 7
.

8 7
.

0 5 7
.

2 5 7
.

3 3

( 6
.

4 5一 9
.

6 8 ) ( 5
.

5 1一 9
`

4 4 ) ( 5
.

6 1一 8
.

3 9 ) ( 6
.

3 0一 8
.

7 4 )

食味 78
.

5 8 1 7 9
.

5 7 5
.

5

( 72一 85 ) ( 7 2一 9 2 ) ( 72一 8 6 ) ( 6 1一 8 7 )

(碱消值 ) 等
。

直链 淀粉 是指 占精米粉干重 的百分

比
,

为稻米食用 品质的重要 因素
。

一般认为孔链淀

粉的含量是影响稻米食味品质 的主要指标
, 一

工链 淀

粉含量高
,

稻米膨胀性好
,

做出的米饭干而且松散
,

冷后变硬较难消化
,

冷食效果较差
,

而直链淀粉稍低

的稻米
,

做 出的米饭含水多有 光泽
,

软而粘
,

易于消

化
,

而且冷食效果较好
。

从测定结果来看
,

我省的直

链淀粉含量平均为 1 6
.

72 纬
,

优质稻米 的达标率 为

95 % (直链 淀粉含 量在 15 % ~ 18 % 之间 的品种 )
。

不同积温带直链淀粉 的含量差异极小
,

但品种 间差

异达到了 14
.

63 % ~ 1 9
.

12 %
。

胶稠度平均值为 74

m m 属于中软类型
,

其 中中胶稠度即米胶长度在 60

m m 以下的品种占 8纬
。

其余均为软胶稠度
,

且不

同积温带有差异
。

不同积温带之间碱消值的差异不

显著
,

碱消值均在 6 ~ 7 级之间
,

属 于低糊化 温度
。

因此决定蒸 煮食 味品质 的主要 是直链淀粉 和胶 稠

度
。

蛋 白质的含量平均为 7
.

75 %
,

不同的积温带蛋

白质含量稍有差异
,

均在 7% 以上
,

变幅为 6
.

50 %一

10
.

37 %
。

同时品种间差异显著
,

这是由于蛋 白质的

含量受环境条件以及灌溉施肥条件 的影响较大
。

2
.

4 蒸煮食味品质

食味是最能直接体现稻米商品价值的指标
,

也

是消费者评价稻米好坏的基本要求
。

对优质食用稻

米的基本要求是清香
,

饭 粒完整洁白
,

软而不粘结
,

食味好
。

黑龙江省稻米的食味品质总的说是 比较好

的
,

平均分为 76 分
,

品种间差异在 “ ~ 92 之间
,

第

二积温带和第三积温带的食味品质 〔下转第 35 页 )
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南繁玉 米 自交系性状的 变化规律探讨

型的 自交系
,

在南方也表现 为马齿型或硬粒型
。

穗

行数在南方和北方基本相等
。

因此
,

对这两个性状

可根据北方制定的育种 目标进行选择
。

2
.

2 穗长
、

行粒数

这两个性状在南北方表现有一定差异
,

变化情

况因材料而异
,

穗长在南方有的变长
,

有的变短
,

有

的不变
。

行粒数则有的增加
,

有的减少
,

有的不变
。

穗长和行粒数这两个性状
,

虽然发生变化
,

但变化幅

度不大
。

所以
,

南繁时也可根据北方确定的育种 目

标进行选择
,

但选择标准应适 当放宽
,

不宜太严格
。

2
.

3 生育期

玉米南繁时
,

生育期 明显缩短
,

早熟材料仍趋向

早熟
,

晚熟材料仍趋 向晚熟
,

但生育期一般南方 比北

方缩短 10 一 25 d 左右
。

生育期南方与北方 的相关

系数为
r = 0

.

8 6 7
,

相关为极显著 ( t 一 6
.

0 2 7
、
t o

.

。 ,
一

3
.

05 5 )
。

因此
,

南 繁时 对玉 米的生 育期 可 以 进行

选择
。

2
.

4 株高

玉米南繁时
,

株高呈降低趋势
,

降低的幅度为 2

一 2 8 c m
,

株高虽然发生变化
,

但在南北方呈显著的

正相关
,

北方高的在南方也高
,

北方矮 的在南方 也

矮
,

其相 关 系数 为
r ~ 0

.

9 1 3 ( t = 7
.

7 5 2
、

t 。旧 ,
-

3
.

0 5 5 )
。

2
.

5 穗位

南繁时
,

玉米的穗位随着株高的降低而相对降

低
,

降低幅度为 1 ~ 24
c m

,

北方穗 位高的在南方也

表现高
,

北方穗位低的在南方也表现低
,

呈显著正相

关
,

相关系数
r = 0

.

8 0 4 ( t 一 4
.

6 8 4
、
t o

.

。 l
一 3

.

0 5 5 )
。

2
.

6 雄穗分枝数及植株叶片数

在南繁时这两个性状都呈减少趋势
,

雄穗分枝

数减少 2一 n 个
,

南北方呈显著正相关
,

其相关 系数

为 r = 0
.

8 5 3 ( t 一 5
.

6 6 2
、

t o
.

。 ,
一 3

.

0 5 5 ) ;
植株 叶片数

减少 3一 8 片
,

南北方的相关系数为
r 一 0

.

8 56 (t 一

5
.

7 5 6
、
t o

.

。 ,
= 3

.

0 5 5 )
,

达到极显著水平
。

另外
,

玉米南繁时
,

由于环境条件的影 响
,

有 的

材料出现返祖现象
,

有的雄穗长出花丝
,

有的心叶扭

曲
,

发育迟缓
,

雄穗难 以抽 出
,

有的雌穗发育缓慢
,

自

身花期不协调
,

但在北方种植时
,

并没有这 些现象
。

所以在海南加代选择时
,

这些变异不应作为优劣 的

依据
。

3 讨论

玉米 自交系在海南加代选择时
,

材料的性状虽

然发生变化
,

但有规律可循
,

其选择方法可分以下几

种情况
:

子粒类型
、

穗行数
、

穗长
、

行粒数这 4 个性状

可根据北方的育种 目标进行选择
; 生育期

、

株高
、

穗

位
、

雄穗分枝数
、

植株叶片数这 5个性状可根据北方

的育种 目标进行相关选择
。

还有个别材料由于环境

条件的影响
,

某些性状变劣
,

但回北方种植时
,

并不

表现
,

所以在南繁选择时
,

不应作为取舍依据
。

(上接第 25 页 )

稍好
,

分别为 81
.

0 和 7 9
.

5 分
。

第一积温带施肥水

平较高
,

蛋白质含量较其它积温带高 0
.

5%左右
,

对

食味产生不 良影响
,

使其食味评分低于第二
、

三积温

带
。

但第一积温带和第四积温带的部分优质米食味

评分也高达 85 和 87 分
。

3 讨论

通过对上述检测结果 的分析可以得 出如下结

论
:

黑龙江省的稻米碾米品质和理化指标较好
,

整精

米率较高
,

有中软的胶稠度和低的糊化温度
,

直链淀

粉含量较低大部分都在 15 %一 18 %之间
,

蛋 白质含

量大多在 7% 以上
,

食味品质较好
,

外观 品质稍差
,

稻米 品质的品种间差异大于积温带差异
。

这说明稻

米积温带之间的差异通过育种选择已 经逐渐消除
,

每个积温带都具有 自己的优质米
,

同时也存在着品

质稍差的品种
。

但我们必须注意到几乎所有的品种

都具有翌白
,

而且部分品种坚 白米率偏大
,

至白面积

较大
,

影响了稻米的外观品质
,

不能达到优质米的要

求
。

翌白米高的稻米在碾米 时易碎
,

降低了稻米的

整精米率
,

蒸煮时产生米饭开裂
,

降低食味
。

因此奎

白直接影响稻米的外观品质
、

食味品质和商品价值
。

通过育种培育出无噩白或者翌白较少的优质食用稻

米应该是今后稻米品质改良的主要方向
。
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