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国内外优质稻米品质性状研究进展
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摘 要：重点介绍了国内外稻米品质性状及其相关性研究的进展。有关稻米品质性状的

研究基本上概括为碾米品质、外观品质和食味品质 # 个方面，其中食味是决定稻米品质优
劣的重要性状，弄清稻米食味与其它品质性状的相关性及其作用特点和规律，为优质稻米

生产和优质米育种提供理论参考，制定我省特色的优质米评价方法，发展创汇及特色农业

具有重要的借鉴意义。
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近年来，我国水稻生产发展很快，尤其是 "+,- 年改革开放以来，水田面积和水稻总
产量迅速增加。另一方面，随着人们生活水平的不断提高，人均稻米消费水平逐渐减少。

据报道，我国南方城镇居民稻米人均消费只有 +% ./。为此，大米市场出现供大于求、库
存增加、价格下跌和销售不畅的局面，水稻生产开始由数量型向质量型转变。吉林省近

年非常重视优质米生产，大多数地区种植的水稻品种由过去的高产型品种向市场上受

欢迎的优质稻米品种转变。作为优质米育种理论基础的稻米品质性状的研究，倍受国内

外学者的广泛关注。稻米品质性状一般是从碾米品质、外观品质和食味品质 # 个方面进
行研究和评价的。

! 碾米品质
碾米品质包括糙米率、精米率和整精米率 # 个指标。碾米品质与品种的子粒大小、

谷壳厚薄有关，一般子粒较大谷壳薄的品种碾米品质都比较好。例如被评为吉林省第二

届优质米品种的吉粳 $$、农大 # 号和农大 0 号等品种千粒重都比较高，均在 1$21, /，
而且谷壳薄，碾米品质的各项指标均超过了农业部优质米标准。

碾米品质除遗传特性外，还受环境及栽培条件的影响。据栉灌钦也等报道，一般裂

米、死米、青米（未完全成熟米）和病虫害粒多的稻谷碎米多，出糠量增加，从而降低碾米

品质。碾米品质品种间差异很大。张三元等对吉林省 1( 个主要栽培品种进行碾米品质
分析结果表明，糙米率、精米率和整精米率分别为 ,#)"34%)+、0-)$34")$ 和 $0)+34
-)-，平均值均达到了国家优质米标准，但实际达标率分别为 ($3、$%3和 013。

" 外观品质
稻米外观品质由透明度、垩白率、垩白大小（垩白度）和粒型 - 个指标构成，它直接
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影响销售和出口贸易。

!"# 透明度
一般透明度好的品种光泽也好。根据陈能等研究表明，粳稻透明度与食味显著相

关，子粒越透明，食味越好。也有报道透明度与食味相关性不显著的，但目前还没有食味

与透明度呈负相关的报道。

!"! 垩白率和垩白度
垩白米在碾米过程中容易破碎，不仅影响碾米品质，而且影响外观品质，是影响碾

米品质和外观品质的重要性状。稻米垩白率和垩白大小品种间差异很大，吉林省“八五”

期间选育推广品种的垩白率和垩白度分别为 !"#$%&$#$ 和 ’$#"%&$#!，据郭银燕等研
究，浙江省的早籼品种也出现同样结果。

!"$ 粒型
糙米粒长和形状受环境影响变异较小，而粒宽和外观品质容易受成熟期气候条件

的影响。一般粒较细长的品种垩白米率低，为此北方粳稻品种的选育以粒长 "#( )) 以
上、粒宽 ’#* )) 以内、粒厚 ’#( )) 左右为宜。

! 蒸煮食味品质
蒸煮食味品质包括糊化温度（碱消值）、胶稠度、直链淀粉含量、蛋白质含量和食味

等，其中食味是稻米品质性状的重要指标。影响食味的因素有米饭的外观、饭香、味道、

粘性和硬度等。优质米一般煮熟后表现为：外观白而有光泽，粒型好而完整；有米饭固有

的饭香味又能引起食欲；食之稍有甘甜感；舌的触觉上温柔润滑；有适当的粘性与弹性，

冷饭不回生。

$"# 直链淀粉含量
直链淀粉含量是影响食味的主要因素，它与米饭光泽、柔软性及粘性密切相关，即

直链淀粉含量越高食味越差。世界范围内水稻直链淀粉含量分布很广，最低 +%，最高达
!$%，其中日本、韩国和巴西等国家的稻米品种直链淀粉含量普遍较低，而斯里兰卡、马
来西亚、菲律宾和越南等国家普遍较高。韩国水稻品种直链淀粉含量平均为 ,+#(-%，品
种间变化幅度为 ,"#+%.’(#/%。日本品种直链淀粉含量大致在 ,$%.’-%。根据稻津修、
东职志、井上美子、川上洗幸和川上修 0等研究，直链淀粉含量除品种间差异外，与抽穗期

的温度有关，即抽穗早、成熟期间温度高直链淀粉含量也高。关于直链淀粉含量与食味

特性的关系，仓泽文夫等以日本新泻县产的品种间进行了比较。结果表明，从食味得分

来看，食味好的品种直链淀粉含量大多数在 ,/#"%.,+#’%，个别品种在 ,*#*%.’,#,%。
稻津修对北海道和本洲产的品种进行比较。结果表明食味与直链淀粉含量的相关性高

于食味与蛋白质含量的相关关系。为此指出，北海道优质米品质的改良，降低直链淀粉

含量比降低蛋白质含量更为重要。

$"! 糊化温度%碱消值&和胶稠度
糊化温度与稻米的蒸煮时间有关，而胶稠度则影响米饭的光泽和柔软性。据报道，

籼稻品种的糊化温度品种间差异较大，但与食味没有相关性。

胶稠度以长为好，长则表示米饭较柔软，短则米饭较硬。据陈能等研究，参试籼稻品

种的胶稠度分布在 "’.*( )) 之间，粳稻的胶稠度分布在 /!#".*,#! )) 之间。无论是
籼稻或粳稻胶稠度的品种间差异较大，但两者均与食味相关性不显著。
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!"! 蛋白质含量
蛋白质含量是影响稻米食味品质的重要性状。蛋白质含量与食味呈负相关，即蛋白

质含量越高，食味越差!"#$%&’’(()，粘性和弹性下降，米饭较硬。
蛋白质含量除品种!含熟期)差异外，与气候、施肥、土壤和用水管理等有关。本庄和

木户等在同一田块利用北海道 ’ 个品种和东北 *+ 个品种进行了有关蛋白质含量的品
种间差异及与栽培条件关系的研究。结果表明，北海道的品种蛋白质含量平均 ’&,’-，
东北品种平均 ,&+.-。说明了蛋白质含量品种间差异较大。同一品种的蛋白质含量随氮
肥施用量的增加而增加；旱地栽培比水田栽培的高；含氮量高的低洼易涝地栽培比含氮

量少的土壤栽培高。平梁取等的报道也证实了同样的结论。前重等研究，蛋白质含量与

抽穗期显著相关!$%&.++(()，早熟品种比晚熟品种蛋白质含量高是由于早熟品种成熟期
间温度高，从而也增加了蛋白质含量。
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