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摘要:根据国内外目前有关鲜食糯玉米研究的现状 ,综述了与糯玉米鲜食品质密切相关的品种 、栽培措施 、采收

期及加工技术等因素 ,并提出相应的解决措施。
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Abstract:According to the pre sent research situation of w axy co rn fo r fresh fo od , the essay summarized some fac-

tor s that affected on the f resh eating quality of w axy co rn , such as cultivated mea sure , technique of fast-freezing

and fre sh-keeping , harv esting optimum period.In addition , the essay summarized seve ral factor s tha t caused the

difference o f flav or and tasting sense o f waxy co rn.
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　　糯玉米(Zea mays sinesis)又称蜡质型玉米 ,俗
称粘玉米 ,是一种十分受欢迎的粮食兼蔬菜作物 。
糯玉米籽粒不透明 ,无光泽 ,外观似蜡状 ,煮熟后粘
软 ,富于糯性。糯玉米在我国及其他一些国家主要
用作鲜食 。近年来 ,随着国民经济的发展和人民生
活水平的不断提高 ,鲜食糯玉米在我国得到快速发
展 ,市场需求量和种植面积越来越大 ,产业化开发前
景日益广阔。然而 ,由于鲜食糯玉米主要以收获青
嫩果穗直接蒸煮食用或用于速冻保鲜 、制作食品等 ,
因此 ,糯玉米鲜食品质影响因素对保证糯玉米的品
质十分重要。

1　糯玉米的起源及特性
我国是糯玉米的起源地 ,栽培历史悠久 。糯玉

米是玉米传入我国后 ,由于广西一带的人民有爱吃
黏食的习惯 ,在长期的栽培实践中 ,选择粘食型玉米
突变体培育而成的。

糯玉米是受隐性突变基因(w xwx)控制的一个
普通玉米突变类型 ,基因位于玉米第 9染色体的 9-
59位点 ,该基因能阻止胚乳中直链淀粉的合成 ,使
胚乳中形成 100%的支链淀粉 。糯玉米胚乳中的支
链淀粉吸水量大 ,膨胀性强 、黏度大 、糊化温度低 ,食
用消化率高 ,从而决定了鲜果穗食用时的黏软可口

特性[ 1] 。

2　糯玉米鲜食品质评价标准
糯玉米属鲜食型玉米 ,其鲜食品质主要包括:食

味品质 、外观品质和营养品质等 。其中 ,鲜食糯玉米
风味 、食味的好坏是其食用品质优劣的反映 。外观

品质糯玉米鲜食品质也有重要影响。营养品质不但
决定糯玉米的营养价值 ,而且还是糯玉米食味品质
和加工品质的基础 。
2.1　食味品质

食味品质的优劣一般通过口感来评定 。口感即
适口性 ,要求蒸煮后的糯玉米籽粒粘软细腻 、皮薄无
渣 、有适度的甜味和清香 ,目前糯玉米食味品质的好
坏一般是通过组织专家品尝汇总打分的方法进行评

价 。农业部种植司制定的 NY/T 523-2002标准按
气味(7 ～ 10)、色泽(10 ～ 18)、糯性(10 ～ 18)、皮的薄
厚(10 ～ 18)、柔嫩性(7 ～ 10)、风味(7 ～ 10)等性状的
重要程度详细列出了蒸煮品质评分表 。刘正[ 2] 在对

鲜食糯玉米食用品质综合评价方法的探讨中 ,首次
提出了用不等值综合评价方法对鲜食糯玉米食用品

质进行评定 。指出评定鲜食糯玉米的品质时 ,不同
评定者对同一组合所评定的分数或等级不是等值

的 ,用求算术平均数的方法不可取。最好把各个评
定者评定的不同值反映到综合结果里去 ,用“不等
值”的综合法 ,即将不同评定者的独立评定结果用经
累积比率转化为 Z 分数的统计方法 。但针对评判
口感和风味食味的各项指标 ,目前还没有具体的量
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化标准。籽粒种皮厚度也是决定其口感品质最重要
的因子之一

[ 3]
,糯玉米的爽脆度是由籽粒的种皮厚

度所决定的 ,二者呈负相关[ 4] 。禹玉华等[ 5] 在对影

响超甜玉米籽粒种皮厚度的因子进行关联分析研究

时指出 ,对籽粒种皮厚度影响最大的是穗行数 ,其次
是株高及单穗鲜重 ,可溶性糖对籽粒种皮厚度的影
响最小。同时指出 ,同一品种的籽粒种皮厚度与灌
浆速率 、成熟期和成熟度有一定的关系 。因此 ,对果
皮的要求是尽可能的薄而柔软 ,但目前还没有具体
的量化标准 ,测定中一般通过与对照种的比较进行
评价 。另外 ,可溶性糖的含量决定了鲜食糯玉米口
感甜度的大小 ,支链淀粉含量的多少决定了鲜食糯
玉米口感糯性的强弱[ 6] 。

2.2　外观品质
外观品质与鲜食糯玉米的商品性密切相关 ,对

糯玉米鲜食品质也有重要影响 。外观品质的评价标
准主要有:果穗大小一致 ,苞叶完整 ,不露尖 ,无秃
尖 ,穗轴较细 ,籽粒饱满 ,排列整齐 、紧密 ,穗轴白色 ,
籽粒色泽鲜亮

[ 7]
。曾三省

[ 8]
对鲜食糯玉米的加工利

用研究认为 ,鲜食糯玉米感官品质的评价十分重要 ,
除考虑品种的丰产性 、抗病性和抗倒性外 ,应从外观
和口感两方面进行评价 ,依各性状的重要性评分(满
分是 100分),由鉴评者打分汇总。
2.3　营养品质

营养品质不但决定糯玉米的营养价值 ,而且还
是糯玉米食味品质和加工品质的基础 ,一般包括非
醇溶蛋白质 、赖氨酸 、支链淀粉 、可溶性糖等营养成
分。品质分析表明 ,糯玉米平均含氨基酸 8.3%,其
中赖氨酸含量比普通玉米高 16%～ 74%,平均含蛋
白质 10.6%,比普通玉米高 3%～ 6%,籽粒中的水
溶性蛋白和盐溶性蛋白的比例较高 。虽然糯玉米具
有丰富的营养价值 ,但目前对糯玉米的营养成分还
没有统一的定量标准 ,一般以高者为好 。

3　糯玉米鲜食品质的主要影响因素
3.1　品种

不同糯玉米品种之间 ,无论是鲜食品质还是产
量均存在明显差异。应选择市场需求量大 、鲜食品
质优良 、丰产性好 、生育期适中 、抗逆性强的优良品

种。一般要求单产鲜穗 13 500 kg·hm
-2
以上

[ 1]
,同

时应具备甜糯性状好 、口味纯正 、质地柔嫩 、营养丰
富;在果穗性状上要求大小一致 、籽粒排列整齐 、结
实饱满 、种皮薄 、出籽率高;在果穗颜色的选择上要
根据鲜穗消费地区的习惯合理安排;在生育期性状
上要求选用中熟 、中熟偏早或中熟偏晚型品种 ,一般
不选用特早熟或晚熟品种;在抗性上要求所选品种
要抗倒伏 ,抗当地主要病害

[ 9]
。较理想的品种有垦

粘1号 、中糯 1号 、中糯 301 、苏玉糯 1号 、渝糯 1号 、
晋鲜糯 2号 、晋鲜糯 8号 、晋单(糯)41等。
3.2　外来花粉

糯玉米的胚乳性状是由单隐性基因控制的 ,若
接受其他类型玉米的花粉 ,会因花粉直感效应而使

其特有的淀粉性质丧失。因此 ,为保证鲜食糯玉米
品质 ,可采用空间或时间隔离的方法对种植糯玉米
的田块进行隔离。
3.3　栽培措施的影响

曾三省[ 8] 指出 ,糯玉米品质与栽培措施密切相
关 。研究证明 ,栽培措施在玉米产量的提高和品质
改善方面起着至关重要的作用。合理的种植密度因
品种 、土壤肥力 、播种期 、地区而异。早熟品种宜密 ,
晚熟品种宜稀 ,种在高肥力土壤上宜密 ,低肥力土壤
上宜稀。一般种植密度以 45 000 ～ 52 500 株 ·
hm

-2
为宜;糯玉米的需水特性与普通玉米相似 ,苗

期应注意防涝渍 ,中后期防干旱 ,播种时遇干旱 ,土
壤墒情不足时要在浇水造墒后播种;糯玉米比普通
玉米易产生分蘖 ,应及时去除。糯玉米也常形成多
穗 ,为确保果穗鲜食品质和提高果穗商品率 ,当玉米
吐丝时 ,每株留最上部的 1个果穗 ,剔除其下所有果
穗 ,做到 1株 1穗 。
3.4　不同收获期的影响

糯玉米在不同的时期收获 ,籽粒营养品质存在
很大的差异 。许金芳等[ 10] 对糯玉米籽粒的生长发

育和品质的变化研究指出 ,淀粉绝对含量的变化 ,粗
蛋白和赖氨酸在籽粒中的积累符合 S 型生长曲线 ,
维生素和可溶性糖的变化呈不规则变化。龙丽
萍[ 1 1] 研究认为 ,不同品种的糯玉米最佳采收期和成
热期籽粒的营养成分有不同变化。对同一品种而
言 ,成熟期籽粒的蛋白质 、粗纤维 、可溶性糖的含量
较最佳采收期降低 ,而总淀粉和粗脂肪的含量则
提高。

采收期对鲜食糯玉米的食味品质影响甚大 ,采
收过早 ,籽粒太嫩 ,水分多而内容物少 ,可溶性糖含
量较高 ,而淀粉含量低 ,口感甜而不糯且味淡;采收
过迟 ,籽粒水分含量减少 ,淀粉含量增加 ,可溶性糖
含量下降 ,果皮增厚 ,籽粒变老硬化 ,口感糯而不甜 ,
失去了鲜食的清香味。因而要适期采收。

翟广谦等[ 12] 采用籽粒含水率 、含糖量和风味 、
食味相结合的方法来确定适采期 ,结果表明 ,糯玉米
的采收期与含糖量的关系不大 ,而与籽粒含水率显
著相关 。刘正等[ 13] 采用二次通用旋转设计研究糯

玉米鲜穗的含糖量与采收期 、储藏温度 、储藏时间的
关系时 ,发现采收期不是影响鲜穗含糖量的首要因
子 ,二者的关系不是很密切。范红伟

[ 14]
研究认为 ,

糯玉米的采收期与授粉后的天数和吐丝后的有效积

温有关 。陈志辉等[ 15] 进行了不同季节不同播种期

对糯玉米采收期影响的研究。结果表明 ,春玉米提
早播种期对调节采收期的能力有限 ,尤其是 2月中

旬至 3月初播种太早的播期;秋玉米播种期对调节
采收期的能力较强 ,但较迟播期存在不利于玉米正
常成熟的风险。同时指出春玉米和秋玉米鲜穗产量
均随播期推迟而呈明显递减趋势 。郭珍

[ 16]
在鲜食

玉米种植技术中对采收期进行研究得出:糯玉米的
籽粒含水率 、含糖量在授粉后 18 ～ 30 d均呈下降趋
势 ,说明灌浆速度快 ,生产上表现为适采期短。因此
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糯玉米的适采期是灌浆后 23 ～ 25 d。
总结前人的研究 ,适宜采收期受品种 、地区 、播

种期等多种因素影响 ,并与授粉后天数 、有效积温 、
籽粒含水量 、含糖量等因素密切相关 ,应对此予以综
合考虑。生产上一般可在籽粒顶部尚未硬化 ,乳线
形成之前的乳熟期进行采收 ,其籽粒含水率在 60%
左右 ,粒重相当于最后粒重的 50%～ 60%。也可根
据授粉后天数来决定适宜采收期 ,一般春播糯玉米
在授粉后 22 ～ 28 d收获为宜 ,而夏播糯玉米在授粉
后 20 ～ 23 d收获为宜 。采收最好在清晨进行 ,要求
带苞叶采收 ,确保鲜果穗水分含量 、籽粒完整性和果
皮嫩度。
3.5　加工技术的影响

糯玉米保鲜加工技术是针对当前鲜食糯玉米保

鲜难度大 ,货架寿命短 ,尤其采后营养易失 ,品质易
发生劣变而采取的一项有力措施。同时解决了因受
不同地域气候条件的限制 ,产地旺季吃不了 ,异地淡
季吃不着 ,难以满足消费者需要的矛盾。目前实际
应用中的保鲜技术主要有预冷保鲜 、真空保鲜和速
冻保鲜。

(1)采收后对玉米果穗预处理的温度和时间对
品质有较大的影响 ,在 0℃条件下贮存 48 h内品质

变化不大 ,超过 48 h 品质下降速度很快 ,但是在大
规模的生产上鲜玉米堆在一起温度很高 ,因此应该
控制在 24 h 内比较合适;在 0℃条件下贮存比在室
温(26℃)下可延长 1倍的时间。所以 ,在生产上最
好建设预处理车间确保玉米的品质 。(2)不同恒温
时间杀菌对产品质量的影响 ,实验结果表明能达到
杀菌要求的恒温时间为 25 min。但在实际生产中 ,
选择恒温 30 min 可保证产品质 ,外观色泽较好 ,再
延长杀菌时间玉米籽粒产生褐变影响外观品质 。
(3)包装机的真空度设置是真空封口的关键工艺参
数。合理的真空度可以保证产品在杀菌时无残存空
气而在降低胀袋率的同时可以缩短封口时间 。实验
结果可知封口真空度达到 0.082 MPa 就能达到技
术指标 ,要求再增加真空度 ,会延长真空封口时间 ,
降低效率 。(4)蒸煮方式不同对糯玉米的食用品质
有一定的影响 。鲜食糯玉米的糖分主要是水溶性
糖 ,用水煮容易将糖分溶解到水中流失掉 ,从而降低
其品质。因此 ,在生产上采用汽蒸杀酶比较合适 。
(5)不同冷冻方式对鲜食玉米感官品质也有影响 ,实
验结果表明糯玉米在缓冻冷藏 65 d后 ,感官品质下
降[ 16] 。翟广谦等[ 12] 较早开展有关速冻保鲜对糯玉

米品质影响的研究。他们对生鲜果穗 、煮熟果穗 、速
冻 3个月果穗和速冻保鲜 6个月果穗的糯玉米籽粒

品质进行了测定。结果表明 , V c含量没有明显变

化 ,含糖量和主要氨基酸没有减少 ,部分氨基酸的含
量稍有降低 ,籽粒的营养品质基本上与刚采摘的鲜
果穗相似 ,保存了原有的食用价值和医用价值 。同
时感官品质也符合要求。说明速冻糯玉米完全能保
证其优良的品质 ,这对进一步发展优质鲜食糯玉米

生产具有重要意义 。

4　鲜食糯玉米研究展望
综上所述 ,前人的研究结果表明 ,品种 、栽培措

施 、采收期及加工技术等与糯玉米鲜食品质均密切
相关。然而 ,国内外针对影响鲜食糯玉米品质因素
缺乏全面的 、深入的研究。因此 ,研究栽培措施对糯
玉米最适采收期和灌浆期籽粒营养品质的动态变化

规律 ,建立确定适采期和改善营养品质的栽培调控
技术具有重要的意义。另外 ,目前对产生香味的有
效成份的确定和数量及其生化基础研究报道很少。
因此 ,针对评判不同品种口感和风味食味的各项指
标 ,应建立一套量化的标准化参照体系 ,这对今后糯
玉米品种选育和评价具有重要的指导意义 。

优良的鲜食糯玉米应具有良好的口感 、皮薄渣
少(或无渣)、粘软细腻 、有适度的甜味和清香 ,外形
美观 ,果穗均匀一致 ,苞叶较长较紧 ,不易受虫害或
秃尖 ,结实饱满 ,蒸煮后晶莹透亮 ,采收期较长 ,采后
不易变质等特点。糯玉米比甜玉米含有更丰富的营
养物质 ,适口性更好 ,易于消化吸收 ,所以糯玉米作
为蔬菜水果玉米开发利用 ,具有较高的经济价值 ,是
一种极具发展潜力的新型玉米产业。
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