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摘要：通过２００５～２００７年的试验，研究了包括可见／近红外光谱、粘度谱特征值和质地谱特征值等现代检测技

术与米饭食味的相关性，初步建立了粳稻食味快速评价体系，利用该评价体系对黑龙江省２００７年收获的２８

个粳稻主栽品种进行了评价。并对２８个品种的品质性状进行相关性分析和系统聚类分析，其综合品质由高

到低分成四类，依次为：第Ⅰ类、第Ⅱ类、第Ⅲ类、第Ⅳ类。其中第Ⅰ类和第Ⅱ类，包括上育３９７、五优稻１号、

五优稻３号、五优稻４号、龙稻３号、龙粳１４、龙粳１７、龙粳２０、绥粳４号、绥粳１０号、松粳６号、牡丹江２７、垦

稻１０号和空育１３１等品种，它们的综合品质性状较好。与日本越光、一目惚等品种的主要差距是，峰值黏度

偏低，消减值偏高，硬度值偏高，质构特性的平衡性普遍较差。
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　　在全球气候变暖的大背景下，黑龙江省水稻

主产区出现增温趋势，在过去３５ａ（１９７１～２００５
年）中生长季节（５～９月）平均气温升高了０．９℃，

生长季节平均温度由１７～１９℃升至１９～２１℃，整

个生育期延长５～７ｄ，障碍性低温冷害大于延迟

性低温冷害的发生频率［１２］。由于热量资源得到

明显改善，为推广龙粳１４、松粳９号、龙稻５号、

龙粳１８、龙粳２１和垦稻１１等超级稻品种创造了

良好的条件，超级稻品种种植面积约占２０％，使

水稻种植面积和产量有了大幅度增长。

　　黑龙江省是中国北方粳稻主产省份，２００８年

水稻种植面积２４４．７万ｈｍ２，总产量超过１８３５

万ｔ（见表１）。平均单产７．５０ｔ·ｈｍ２，商品率超

过７０％；未来面积潜力在３００万ｈｍ２ 左右，将分

别达到东北三省和全国水稻总面积的７０％和

１０％。但是，水稻品种种植结构仍不够合理，不能

满足市场对优质米需求的提高，稻米食味改良已

经成为水稻研究的热点问题。

表１　２００５～２００８年东北水稻种植面积及产量比较

省份

２００５年 ２００６年 ２００７年 ２００８年

面积

／万ｈｍ２

总产量

／万ｔ

面积

／万ｈｍ２

总产量

／万ｔ

面积

／万ｈｍ２

总产量

／万ｔ

面积

／万ｈｍ２

总产量

／万ｔ

黑龙江 １８５．０ １１７２．５ ２０８．９ １３３１．５ ２３６．２ １５２３．７ ２４４．７ １８３５．０

吉林 ６５．４ ４７８．０ ６６．４ ４９３．０ ６９．３ ５４３．０ ７５．１ ５４０．０

辽宁 ５６．８ ４１６．５ ６２．４ ４２７．６ ６６．９ ５０６．０ ６５．１ ５３０．０

合计 ３０７．２ ２０６７．０ ３３７．７ ２２５２．１ ３７２．４ ２５７２．７ ３８４９．０ ２９０５．０

　　注：表中数据来自黑龙江省农委、吉林省农技总站、辽宁省农委。

１　商品稻谷质量状况
国家粮食质量监测中心于２００６～２００７年对

黑龙江省商品稻谷质量进行了抽样检测，３００份

样品的整精米率平均值（见表２）分别为６７．９％和

６８．１％，低于４省平均值约１个百分点（黑龙江、

吉林、辽宁、江苏４省整精米率平均值为６８．６％

和６９．３％）。

２　区域试验品种（系）品质状况
以１９９９～２００８年黑龙江省水稻区域试验参

试品种（系）为试材，按统一试验方案栽培管理和

收获取样，农业部谷物及制品质量监督检验测试
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中心（哈尔滨）按照黑龙江省品种审定标准测定其 食味品质和常规理化品质（见表３）。

表２　２００６和２００７年４省粳稻质量调查检验结果分析

地区 年份
整精米率／％

平均值 ６５～６０ ６０～５５ ＜５５ ≥６０ 平均值≥６５

４省合计 ２００６ ６８．６ １２．０ ２．３ ０．８ ９５．５ ８３．５

２００７ ６９．３ ８．３ ２．７ １．９ ９５．４ ８７．１

黑龙江 ２００６ ６７．９ １６．０ ３．７ ０．３ ９５．０ ７９．０

２００７ ６８．１ １１．７ ４．３ ２．０ ９３．７ ８２．０

表３　粳稻品质性状的变化

年份
糙米率

／％

精米率

／％

整精

米率／％

粒长

／ｍｍ

粒宽

／ｍｍ
长／宽

垩白

大小／％

垩白

米率／％

垩白

度／％

直链淀粉

含量／％

胶稠度

／ｍｍ

蛋白质

含量／％

食味评

分／分

１９９９ ８２．８６ ７４．５８ ７０．５９ ５．０１ ２．９９ １．６８ １７．２１ １０．１８ ４．０３ １６．４９ ７１．５６ ８．１２ ７６．００

２０００ ８２．２４ ７４．００ ７０．５８ ５．２３ ２．９１ １．７５ １０．０２ １０．６１ １．２４ １７．０６ ６８．９６ ８．２２ ７６．２０

２００１ ８２．０５ ７３．８４ ６９．９７ ５．２５ ３．００ １．７１ ９．４０ １１．９３ ４．０１ １６．４８ ７７．６９ ７．６０ ７９．４０

２００２ ８１．６５ ７３．４２ ６７．４８ ５．１５ ２．８８ １．８０ ６．５８ ４．６７ ０．３０ １８．１７ ７２．８９ ８．０３ ７７．８３

２００３ ８２．９０ ７４．６１ ７１．０３ ５．２０ ３．０６ １．７１ ４．７３ ５．０９ ０．２３ １９．２７ ７８．０４ ７．５１ ８０．００

２００４ ８２．５５ ７４．８２ ６６．３５ ５．１５ ２．８４ １．８３ １０．８６ ６．９１ ３．１４ １７．３３ ７１．９０ ７．３２ ８０．００

２００５ ８１．７７ ７３．６０ ６５．８６ ４．９７ ２．８３ １．７７ ７．３８ ３．０３ ０．４６ １７．３０ ７６．５７ ７．７１ ７７．００

２００６ ８０．８７ ７２．７８ ６４．１３ ５．１３ ２．８５ １．８０ ８．３０ ４．２０ ０．３４ １８．７１ ７２．２７ — ７７．６０

２００７ ８１．１５ ７３．０４ ６４．８０ ５．１５ ２．８６ １．８０ ８．３８ ３．１０ ０．２６ １７．３８ ７３．４９ — ７８．４０

２００８ ８１．６３ ７３．４７ ６５．６ ５．１６ ２．８６ １．８０ １０．０ ３．９２ ０．３９ １７．４７ ７５．９２ — ７４．６０

　　从表３看出，１０ａ间区域试验品种（系）的粒

形（长宽比）有了明显的变化，粒形变长使垩白性

状得到明显改善，蛋白质含量也呈降低趋势。蒸

煮食用品质中直链淀粉含量、胶稠度变化不大，而

整精米率有下降趋势。影响整精米率下降的主要

因素一方面是种植密度普遍较稀，第一、二、三积

温带分别为５ｃｍ×１０ｃｍ，５ｃｍ×９ｃｍ，４ｃｍ×９

ｃｍ，二次枝梗分蘖较多，成熟度不一致；另一方面

是粳稻品种糙米平均长宽比由１．７增加至１．９，

目前的碾米工艺非常不适应这种变化。

３　粳稻主栽品种品质现状

３．１　碾米品质与外观品质

２００６～２００７年收获的２８个黑龙江省主栽品

种（４６份样品）的理化指标和食味感官鉴定分析

结果表明（见表４），黑龙江省主栽品种的糙米率

平均 值 为 ８２．０２％，变 异 幅 度 为 ７８．４２％ ～

８４．２０％；精米率平均值为７３．６０％，变异幅度为

６９．９０％～７６．７７％；整精米率平均值为６３．３４％，

变异幅度为３８．３０％～７４．００％；垩白米率平均值

为７．５７％，变异幅度为１．５０％～２８．９０％；垩白度

平均值为０．９４％，变异幅度为０．１０％～４．０９％；

糙米的粒长、粒宽、粒厚的平均值分别为５．２４、

２．６４、２．０１ｍｍ，长宽比平均值为２．００，变异幅度

分别为４．５７～６．１２ｍｍ，２．４４～２．９３ｍｍ，１．９０～

２．１４ｍｍ，１．６７～２．５０。碾米品质和外观品质与感

官食味的相关性见表５。

　　相关性分析表明，整精米率、长宽比与食味评

分呈显著正相关，粳稻糙米的粒长与食味评分呈

极显著正相关，粒宽与食味评分呈显著负相关。

３．２　常规理化品质

２００６～２００７年收获的２８个水稻主栽品种共

４６份样品的理化指标和食味感官鉴定结果（见表

６）表明，黑龙江省主栽品种的蛋白质含量平均值

为６．８６％，变异幅度为６．００％～７．５０％；直链淀

粉含量平均值为１７．４４％，变异幅度为１５．８４％～

１９．２８％；胶稠度平均值为６８．０７ｍｍ，变异幅度

为５１．５～８１．０ｍｍ；食味评分平均值为７８．７０，变

异幅度为６６．０～９２．５。常规理化指标和感官食

味评分的相关性分析（见表７）。
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表４　黑龙江省主栽品种碾米和外观品质比较

品种
糙米率

／％

精米率

／％

整精米

率／％

垩白米

率／％

垩白度

／％

糙米的粒形

长／ｍｍ 宽／ｍｍ 厚／ｍｍ 长／宽

龙粳１２ ８２．７８ ７４．９０ ５６．８ ６．５ ０．４５ ５．４０ ２．７７ ２．１４ １．９５

龙粳１６ ８０．２３ ７２．４０ ６５．１ ８．４ ０．７５ ５．０８ ２．６２ ２．０２ １．９４

龙粳１３ ８２．９３ ７４．５０ ６８．７ ９．０ ０．６０ ５．３８ ２．５２ １．９６ ２．１３

龙粳１４ ８１．２１ ７２．７０ ６６．０ １２．０ ０．６０ ５．２２ ２．５５ ２．０２ ２．０５

龙粳１７ ８２．２７ ７４．４０ ６０．６ ７．０ ０．５５ ４．７７ ２．７２ ２．０４ １．７５

龙粳２０ ８２．４２ ７３．６０ ７０．６ ７．５ ０．８５ ４．９９ ２．７６ ２．０５ １．８１

上育３９７ ８２．９９ ７３．９０ ６７．５ １３．０ １．２０ ５．２０ ２．８６ ２．１３ １．８２

牡丹江２７ ８２．１６ ７３．２０ ６５．４ ８．０ １．１４ ５．４９ ２．６３ １．９８ ２．０９

空育１３１ ８４．２０ ７６．８０ ７４．０ ６．５ ２．１８ ４．９６ ２．８３ ２．１２ １．７５

垦稻１０号 ８２．９１ ７４．２０ ６４．８ １４．５ ４．０９ ５．４１ ２．４９ ２．００ ２．１０

垦稻１２ ８２．３１ ７４．００ ７０．６ ６．６ ０．６６ ５．５０ ２．６２ ２．００ ２．１０

松粳８号 ８２．０６ ７４．４０ ６９．５ ６．６ ０．４３ ５．５１ ２．４５ １．９１ ２．２５

松粳６号 ８３．１５ ７３．５０ ６０．０ １４．５ １．１０ ５．２１ ２．５３ １．９０ ２．０６

松粳１０号 ８２．６４ ７４．４０ ６１．４ ５．５ ０．６０ ５．２２ ２．５４ １．９６ ２．０６

松粳９号 ８３．０９ ７４．５０ ６８．０ ２．０ ０．１１ ５．３６ ２．４４ １．９４ ２．２０

松粳３号 ８３．０６ ７４．２０ ５０．０ ４．５ ０．５９ ４．５７ ２．７３ １．９３ １．６７

绥粳４号 ８１．３３ ７３．６０ ５１．３ ５．５ ０．３９ ５．４２ ２．６６ １．９５ ２．０４

绥粳７号 ８１．３９ ７３．３０ ６３．１ １．５ ０．１６ ５．３８ ２．５９ ２．０２ ２．０８

合江１９ ７８．４２ ６９．９０ ３８．３ ２８．９ ３．６０ ４．９２ ２．９３ ２．０１ １．６８

龙稻３号 ８２．０５ ７４．４０ ６２．８ ６．５ ０．８７ ５．４１ ２．５２ １．９６ ２．１５

龙稻５号 ８１．５５ ７４．３０ ６５．９ ６．０ ０．１４ ４．８０ ２．８０ ２．０６ １．７１

龙稻７号 ８１．１３ ７２．７０ ６４．１ ２．５ ０．７２ ５．２８ ２．５２ １．９４ ２．１０

五优稻３号 ８２．１４ ７３．４０ ６２．９ ６．５ １．１３ ５．４０ ２．５８ ２．０２ ２．０９

五优稻１号 ８０．４６ ７１．３０ ６５．１ ５．０ ０．７６ ５．４８ ２．５５ １．９２ ２．１５

五优稻４号 ８２．７６ ７２．９０ ６７．４ ７．０ １．５４ ６．１２ ２．４５ １．９４ ２．５０

垦鉴稻１０号 ８０．７０ ７２．００ ６１．０ ４．５ ０．５１ ４．８９ ２．７９ ２．０８ １．７５

绥粳１０号 ８２．４６ ７４．１０ ６９．１ １．５ ０．１０ ５．０４ ２．８１ ２．０９ １．７９

北稻２号 ８１．８４ ７３．３０ ６３．６ ４．５ ０．５３ ５．３９ ２．５４ ２．０７ ２．１２

平均值 ８２．０２ ７３．６０ ６３．３４ ７．５７ ０．９４ ５．２４ ２．６４ ２．０１ ２．００

最大值 ８４．２０ ７６．７７ ７４．００ ２８．９０ ４．０９ ６．１２ ２．９３ ２．１４ ２．５０

最小值 ７８．４２ ６９．９０ ３８．３０ １．５０ ０．１０ ４．５７ ２．４４ １．９０ １．６７

变异系数 １．４０ １．７１ １１．４５ ７１．２８ ９９．５４ ５．８６ ５．３０ ３．４２ １０．０３

表５　主栽品种的碾米品质和外观品质与感官食味的相关性比较

相关系数 糙米率／％ 精米率／％ 整精米率／％ 垩白率 垩白度／％ 长／ｍｍ 宽／ｍｍ 长／宽

食味评分 ０．３０９ ０．０４８ ０．３７９ －０．２３７ －０．０２８ ０．４８３ －０．３７３ ０．４７０

　　注：狉０．０５＝０．３６７，狉０．０１＝０．４７１，ｎ＝２８；和分别表示达到０．０５和０．０１显著水平。下同。

　　结果表明，黑龙江省水稻的直链淀粉与食味

品质的相关性不显著，蛋白质与食味评分呈极显

著负相关，胶稠度与食味评分呈显著正相关，由于

黑龙江省水稻的直链淀粉和蛋白质含量变幅较

小，较难预测水稻的食味品质。

３．３　品种品质差异的聚类分析

对２００７年收获的２８个水稻主栽品种的碾米

品质、外观品质和蒸煮食味品质进行差异性分析，

结果表明，品种间蛋白质含量、碾米品质、外观品

质和蒸煮食味品质差异较大。
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表６　黑龙江省主栽品种的理化指标

和感官食味鉴定结果

品种名
蛋白质（干

基）含量／％

直链淀粉（干

基）含量／％

胶稠度

／ｍｍ

感官食

味评分／分

龙粳１２ ７．３０ １７．３５ ６１．００ ６８．００

龙粳１６ ７．４０ １７．７０ ６０．００ ６９．００

龙粳１３ ７．５０ １８．６２ ６１．００ ７４．００

龙粳１４ ６．９０ １７．０７ ６７．００ ８０．００

龙粳１７ ６．２０ １６．３５ ６４．００ ８３．００

龙粳２０ ７．００ １６．５５ ７３．００ ８４．００

上育３９７ ６．４０ １６．４５ ７８．００ ８５．００

牡丹江２７ ６．４０ １７．５６ ７０．００ ８５．００

空育１３１ ７．３０ １６．２０ ８０．００ ７５．００

垦稻１０号 ６．５０ １６．３９ ８０．００ ８１．００

垦稻１２ ６．８０ １８．７９ ６２．００ ８０．００

松粳８号 ７．４０ １７．６６ ６８．００ ７４．００

松粳６号 ６．００ １８．３５ ７０．００ ８１．００

松粳１０号 ６．８０ １７．９８ ７０．００ ７６．００

松粳９号 ７．２０ １８．７８ ６６．００ ７６．００

松粳３号 ６．７０ １７．５６ ８１．００ ７５．００

绥粳４号 ７．３０ １６．２８ ６７．００ ８０．００

绥粳７号 ７．５０ １８．１８ ６７．００ ７８．００

合江１９ ７．４０ １７．０７ ５１．５０ ６６．００

龙稻３号 ６．９０ １８．７３ ７１．００ ８５．００

龙稻５号 ７．２０ １６．９７ ７４．００ ７４．００

龙稻７号 ７．１０ １５．８４ ７５．００ ８４．００

五优稻３号 ６．１０ １７．１２ ６７．００ ８７．００

五优稻１号 ６．６０ １９．２８ ６２．００ ８５．００

五优稻４号 ６．６０ １８．０３ ７３．００ ９３．００

垦鉴稻１０号 ６．８０ １７．５０ ５９．００ ６８．００

绥粳１０号 ６．７０ １７．１０ ６９．００ ８３．００

北稻２号 ６．１０ １６．８８ ６５．００ ８２．００

平均值 ６．８６ １７．４４ ６８．０７ ７８．７０

最大值 ７．５０ １９．２８ ８１．００ ９２．５０

最小值 ６．００ １５．８４ ５１．５０ ６６．００

变异系数 ６．６８ ５．２７ １０．３３ ８．２６

表７　主栽水稻品种的理化指标与

食味评分的相关系数

相关系数
蛋白质

含量／％

直链淀

粉／％

胶稠度

／ｍｍ

食味评分 －０．６０９ －０．０３１ ０．４４７

　　碾米品质中，整精米率（３８．２９％～７４．００％）

变幅很大，变异系数为１１．３９％。

外观品质中，精米粒长、粒宽、粒厚和长宽比

差异较小，变异系数分别为５．５０％、５．９０％、

３．５０％和７．３８％，而垩白米率、垩白大小、垩白度

等差异很大，其变异系数高达５６．７０％、５０．２０％

和８２．３０％。

理化品质中，蛋白质含量（６．００％～７．８０％）

变异系数为７．０７％，直链淀粉含量（１５．８４％～

１９．２８％）变异系数为５．３６％，胶稠度（５１．５０～

８０．００ｍｍ）变异系数为１０．２９％。

对糙米率、精米率、整精米率、垩白米、垩白

度、长宽比、直链淀粉、胶稠度、蛋白质含量等９个

常规品质性状指标进行相关性分析和系统聚类分

析，将２８个品种分成４类。综合品质由高到低

为：第Ⅰ类、第Ⅱ类、第Ⅲ类、第Ⅳ类（见图１）。其

中第Ⅰ类和第Ⅱ类，包括上育３９７、五优稻１号、

五优稻３号、五优稻４号、龙稻３号、龙粳１４、龙

粳２０、龙粳１７、绥粳４号、松粳６号、牡丹江２７、垦

稻１０号、空育１３１、绥粳１０号等品种，它们的综

合品质性状较好。碾米品质、理化品质均好于其

它类，食味值平均８１．５分。

图１　黑龙江省主栽品种聚类分析

４　粳稻食味快速评价体系的建立
４．１　《优质稻谷》国家标准分等指标

稻米食味是比较复杂的品质性状，ＧＢ１７８９１

１９９９《优质稻谷》标准是以表观直链淀粉含量（Ａ

ＡＣ）、胶稠度（ＧＣ）等指标及感官评分对稻谷进行

分等［３５］，稻谷的等级决定于其中最低指标项目的

等级。以７３份北方粳稻主栽品种为试验材料，对

蛋白质、直链淀粉含量、胶稠度与感官评分进行相

关分析，结果表明，粳稻感官评分与蛋白质含量呈

极显著负相关，与胶稠度呈极显著正相关，直链淀

粉含量与感官评分相关不显著。可见，品质指标

分等标准需要做适当的调整，才会使其能够更好

地反映食味品质的差异。

４．２　食味快速评价体系的研究和应用

通过２００５～２００７年试验，研究了包括粳稻可

见／近红外光谱、粘度谱特征值［６］和质地谱特征值

等现代检测技术与米饭感官食味的相关性，初步

建立了粳稻快速评价体系，并利用该评价体系对

黑龙江省２００７年收获的２８个粳米主栽品种进行

了评价［７８］。

４．２．１　ＳＴＡ１Ａ米饭食味计综合评分与感官试

验评分结果的一致性比较　２００７年４１个样品成

组数据平均值比较的狋检验结果表明（见表８），

ＳＴＡ１Ａ米饭食味计综合评分与感官试验的气
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味、光泽、味道、口感、米饭形态完整性及综合评分

呈显著或极显著相关，综合评分的相关系数Ｒ＝

０．７７８（狉０．０５ ＝０．３０４，狉０．０１ ＝０．３９３，ｎ＝４１）。

ＳＴＡ１Ａ米饭综合评分与感官试验综合评分差异

不显著，可以替代感官试验方法对水稻品种食味

品质进行检验和评价。

表８　成组数据平均值比较的狋检验结果

变量
ＳＴＡ１Ａ米饭食味计

综合评分

感官试验

综合评分

平均 ７４．７０ ７４．９６

方差 １３．４０ １６．５５

观测值 ４１．００ ４１．００

泊松相关系数 ０．７８

假设平均差 ０．００

ｄｆ ４０．００

狋Ｓｔａｔ －０．６４

犘（Ｔ＜＝ｔ）单尾 ０．２６

狋０．０５单尾临界 １．６８

犘（Ｔ＜＝ｔ）双尾 ０．５３

ｔ０．０５双尾临界 ２．０２

４．２．２　黏度谱和质地谱特征值与感官食味的相

关性研究　２８个品种的粘度谱特征值分析结果

表明，峰值粘度（１９８．７１～２７４．３４ＲＶＵ）、热浆粘

度（１０９．７１～２０２．２５ＲＶＵ）和冷胶粘度（２１２．０４～

３０５．５４ＲＶＵ）的变化幅度较大。崩解值（５０．３４～

１０７．４６ＲＶＵ）和消减值（－５．５９～５５．６３ＲＶＵ）差

异则更大，其变异系数分别为１８．３０％、３９．７０％。

米饭食味计评分分别与峰值粘度（０．６３８）、热

浆粘度（０．４７５）、冷胶粘度（０．５０９）呈极显

著正相关，与消减值（－０．４８２）呈极显著负相

关。ＲＶＡ谱特征值可以有效评价米饭的蒸煮食

味品质。

４．２．３　质地谱特征值与感官食味的相关性研究

　　２８个品种的质地谱特征值分析结果表明，硬

度变幅最大（７９６．１１～１１７０．７２ｇ）。米饭感官综

合评分与质构特性关系显著。米饭食味计综合评

分与硬度（－０．４９０）、粘着性（－０．５９０）和

咀嚼度（－０．４３３）呈极显著负相关，与粘聚

性（－０．３８１）显著负相关。米饭口感与质地谱

特征值 硬 度 （－０．３８３ ）显 著 负 相 关，与 弹

性（０．５７７）呈 极 显 著 正 相 关，与 粘 着

性（－０．５４９）呈极显著负相关。

４．２．４　黑龙江省粳稻品种与日本越光等品种品

质的差异性分析　日本越光、一见钟情、日之光３

个粳稻品种的品质分析结果见表９。其品质特征

是蛋白质含量低、直链淀粉含量低，硬度低、粘着

性好，加热吸水性好，最高黏度和崩解值均较大、

消减值低。各项指标测定值均在期望区间，品质

均衡性好。

表９　日本３个主栽粳稻品种品质性状比较 （产地：日本）

品种
蛋白质

含量／％

直链淀粉

含量／％

胶稠度

／ｍｍ

最高度

／ＲＶＵ

崩解值

／ＲＶＵ

消减值

／ＲＶＵ

硬度

／ｇ

粘着性

／ｇｓ

咀嚼度

／ｇ

感官

评分

食味计

评分

一见钟情 ６．８０ １５．４９ ７８．００ ２６９．９０ ９４．７５ －１２．１０ ６４８．５０ －３３．４０ ２１４ ８４．２０ ８８．４６

日之光 ６．４０ １５．３２ ８３．００ ２６４．８０ ９５．４６ －１５．８０ ６５７．９０ －３２．７０ ２４５．７ ８４．４０ ８５．４０

越光 ６．１０ １５．０４ ８２．００ ２８８．８０ １１５．３０ －３１．７０ ５７２．９０ －４１．００ ２０９．１ ８７．５０ ８９．４６

黑龙江

品种

平均值 ６．９０ １７．３１ ６７．０６ ２３６．３０ ７１．０９ ３６．５４ ９１８．６３ －２７．７１ 　３８８．６２ ７６．１０ ７６．３０

标准差 ０．５１ ０．８３ ６．９９ １６．４３ １４．２１ １２．８８ １１２．００ ７．３１ ８３．７７ ５．２８ ４．２６

　　黑龙江省粳稻品种与日本越光、一见钟情等

品种的主要差距是，峰值黏度偏低，消减值偏大，

硬度值偏高，质构特性的平衡性普遍较差［９１０］。

５　讨论
改良稻米食味是水稻育种的重要课题。大量

研究结果表明，淀粉种类和结构是决定食味品质

的重要指标。由于表观直链淀粉含量相似的品

种，其食味差异仍然较大，近年来的研究表明，稻

米的淀粉黏度谱（ＲＶＡ谱）可以较好地区别食味

的差异。较为有效的选择指标是以直链淀粉含量

结合ＲＶＡ谱进行评价
［１１］。单纯用直链淀粉含量

指标时，应选择表观直链淀粉含量为１４％～１６％

的比较理想。

随着分子生物学的发展，分子标记辅助选择

可能成为稻米品质改良更为有效的途径。但是，

支链淀粉合成途径非常复杂，受多基因控制，需要

进一步研究犠χ基因、支链淀粉合成相关基因的

等位性变异及其在不同遗传背景下基因间的互作

与环境互作等［１２１３］，相关的分子设计育种仅处于

探索阶段。
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稻米中的蛋白质含量与食味评分呈极显著负

相关［１４］，其含量高低主要受施肥水平影响，可考

虑将蛋白质含量作为优质商品大米的分等指标。
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