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摘要:以 2 个常规香稻品种和 1 个杂交香稻组合为材料，通过人工气候室控温的方法，研究了不同温度处理对香稻

产量和品质的影响结果表明:灌浆结实期不同温度处理以日均温23 'c香稻的产量最高、米质最好、香味得分也最

高;高温处理(日均温 30 'C)使香稻的结实率、实粒数显著降低，虽然千粒质量稍有增加，但最终表现为产量显著降

低;高温处理显著降低了精米率、整精米率、直链淀粉含量、碱消值、食味得分和香味得分，而使主白度增加，胶稠度

变硬，从而对香稻品质带来显著影响.
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EfTect of Temperature 00 Yield and Quality of Aromatic Rice 
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Abstract: Yield and quality of aromatic rice under four different temperature during the grain filling stage 

were studied by using two conventional aromatic rice cultivars and one hybrid aromatic rice combination_ 

The results showed 由at yield and quality of aromatic rice of lower temperature (day mean temperature 

23 "C) treatment were 由e best , while yield , filled grain rate and filled 伊ins per panicle of aromatic rice 

under the highest temperature ( day mean temperature 30 'C) were significantly reduced_ The highest tem­

perature treatment increased chalkiness score , while reduced milled rice , head rice , amylose content , al­

kali value , eating and aroma score , and gel consistency , therefore , influenced 由e 甲lality of aromatic rice_ 
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香米营养价值高，其蛋白质、脂肪、氨基酸和微

量元素含量丰富[1] 价格是普通稻米的 1 -4 倍.随

着人们生活水平的提高，香米的市场需求量在逐年

增加，我国每年从泰国、巴基斯坦等国家进口大量香

米，国外香米占据了国内市场的绝大部分.为此，充

因子[2-3] 香米产量和品质形成的温度效应国外有些

报道[4-8] 本研究选用 2 个优良常规香稻品种和 1

个优良杂交香稻组合，通过严格的人工气候室控温

试验，旨在揭示香稻产量和米质形成的温度效应，为

香稻高产、优质栽培提供理论依据.

材料与方法
分利用我国有利的生态条件，加强香稻育种和栽培 4 

研究，提高香稻产量和品质，增强我国香米在国际市 -

场的竞争力，变进口为出口是我国出口创汇农业迫 1_1 材料

切需要解决的问题.香稻米质受遗传因子、生态因子

和栽培措施等方面的影响，在各种生态因子中，气温

尤其是灌浆结实期的气温是影响香稻米质的最重要

收稿日期 :2∞5-10-15

2 个常规香稻品种桂香占和新香占，以及 1 个杂

交香稻组合优杂五山香(下文统称品种) ，均由华南

农业大学农学院提供.
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1. 2 试验设计

试验于 2∞3 年晚季在华南农业大学教学试验农

场网室和华南农业大学测试中心人工气候室中进行.

7 月 23 日播种，旱育秧，8 月 9 日移栽到陶土盆(20 cm 

x25 cm，每盆土干质量为 8. 7 kg) 中.每个品种 4 个

温度处理，每个处理种 3 盆，每盆2 穴，每穴 2 苗，共 36

盆各盆栽材料抽穗前放置于网室，抽穗后移入人工

气候室，人工气候室处理 20 d 后再移入网室，于 11 月

10 日收获. 4 个温度处理为: T1 : 19 - 23 't:，平均

21 'c ;T2 :21 -25 'C，平均 23 'C;T3 :24-28 '1::，平均

26 'C;曰 :28 -32 't:，平均 30 '1::.各温度设置中高温

持续时间为 8:∞一20:∞，其余时间为低温控制.光照

条件按自然光的弱-强-弱变化规律设置:光量子通

量密度 8:∞-12:∞为 ω- 650 1lJl101 • m -2 S-I 

12:∞-16:∞为 9∞ -950μnol • m -2 • S -1 16 :∞-

20:∞为 650 -7∞川01. m气 s-1. 湿度 859毛左右.

1. 3 测定方法

收获后进行产量、有效穗数、每穗实粒数、结实

率和千粒质量等指标的考查;收获、干燥后储藏 3 个

月，测定米质性状.糙米率、精米率、整精米率、王白

粒率、胶稠度、糊化温度、直链淀粉含量等品质性状

的测定按照部颁标准~NY147-88 米质测定方法) [9] 

进行;食味品质和香味品质的测定参照~GB/T15682

-1995 稻米蒸煮试验品质评定)[叫进行.

2 结果与分析

2.1 不同温度处理对香稻产量及产量构成的影响

表 1 的结果表明， 3 个香稻品种高温处理 (T4 ) 

tt2 个低温处理(Tl 和 η) 的结实率、每穗实粒数显

著降低，虽然各品种高温处理 T4 的千粒质量较高，

但最终表现为产量最低.各处理的产量大小依次为

白 >Tl >白 >T4 ，其中 T4 处理使桂香占、新香占和

优杂五山香分别比T2处理的减产 27.9% 、22.8% 和

29.9%. 可见，灌浆结实期气温是香稻产量形成过程

中重要的环境因子，此期相对较低的气温有利于香

稻高产.

表 1 不同温度处理对香稻产量及产量构成的影晌1)

Tab. 1 Effect of differenl temperature treatments on yield and yield components of three aromatic rice cultivars 

品种

cultivar 

桂香占

Guìxiangzhan 

新香占

Xinxian!尹han

优杂五山香

Youzha阳shanxiang

t/吃
结实率

filled grain percenν% 

19 -23 89.29a 

21 -25 89. l7a 

24 -28 86.18b 

28 -32 77.54c 

19 -23 94.43a 

21 -25 91.54b 

24 -28 91.47b 

28 -32 86.45c 

19 -23 9O.66a 

21 -25 89.47b 

24 -28 77.14c 

28 -32 68. 73d 

每穗实粒数 千粒质量

filled grains per panicle 1α)()-m臼slg

96.82a 23.61d 

97.59a 24.77b 

94.77b 24.33c 

9O .83c 24.96a 

lω.59c 16.23c 

125.47a 16.81b 

1I4.92b 15.99d 

10 1.1 2d 17.21a 

123.23a 17.73d 

1I1.52b 19.53b 

92.24c 19.18c 

76.18d 20.36a 

1)表中同一品种同列数据后字母不同表示在 0.05 水平差异显著(Duncan's 法)

有效穗数 产量

panicles per plant yieldf ( g .盆 -1)

30.75a 56.84b 

32.07a 61. 78a 

30.08a 49.18c 

28.77a 44.52c 

31. 45a 52.05b 

32.75a 56.15a 

30.78a 46.44c 

29 .42a 43.35d 

32.42a 53.23b 

33.53a 63.55a 

31. 52a 52.65b 

33.19a 44.57c 

2.2 不同温度处理对香稻'晶质的影晌

2.2.1 加工品质和外观品质 糙米率、精米率和整

精米率是稻米加工品质的 3 个重要指标.表 2 结果

表明， 3 个香稻品种高温处理(T3和 T4) 的整精米率

显著低于低温处理(T1和T2) ，高温处理 T4 的精米

率显著低于低温处理( Tl 和T2).与T2处理相比，

T4 处理分别使桂香占、新香占和优杂五山香的整精

质的重要指标.高温处理(T3和 T4) 比 2 个低温处

理(T1和 r口)的主白粒率和主白度显著增加，以 T4

处理的主白粒率和主白度最大.桂香占、新香占和优

杂五山香 3 个香稻品种 T4 处理主白度分别比'口处

理增加了 13.27 、44. 79 和 42.98 百分点(表 2) . 

以上结果表明，灌浆结实期高温会使香米的

加工品质和外观品质变劣，此时相对较低的气温

米率降低了 26.20 、24. 87 和 22.21 百分点. 是获得香米良好加工品质和外观品质的重要环境

主白粒率、墓白度和长宽比是评价稻米外观品 因子.
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表 2 不同温度处理对香米加工晶质和外观品质的影响1)

Tab. 2 Effect of ditTereot temperature treatmeots 00 pr侃ess 皿d apperaol四 quaIities of three aromatic riωαlltivars 

品种

cultivar 
t/'{; 

长宽比糙米率 精米率 整精米率 主白粒率 圭白度

brown rice/% milled rice/% head rice/% chalky percenν% chalkinessl% lengtlνwidth 

挂香占 19 -23 

21 -25 

24 -28 

28 -32 

19 -23 

21 -25 

24 -28 

28 -32 

19 -23 

G山xiangzhan

新香占

Xinxiangzhan 

优杂五山香

Youzhawushanxiang 21 - 25 

24 -28 

28 -32 
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4.73c 

4.38c 

13.74b 

25.82a 

1. 17c 

0.31d 

78.36b 

95.32a 

5.73c 

4.55c 

66.74b 

89.25a 

0.14d 

O. lOd 

2.94b 

13.37a 

0.03c 

O.Olc 

22.9b 

44.80a 

0.59c 

O.44c 

26.24b 

43.42a 

3.73a 

3.55a 

3.50a 

3.43a 

2.94a 

3. 佣a

3. ∞a 

2.97a 

2.92a 

2.96a 

2.99a 

2.87a 

1)表中同一品种同列数据后字母不同表示在 0.05 水平差异显著(Dunc缸's 法)

2.2.2 蒸煮品质表 3 的结果表明，从T1到 T4 随

着温度的升高，碱1肖值和直链淀粉含量依次降低，米

胶长度依次变短，但因品种不同各指标变化幅度差

别较大.各处理对常规香稻品种桂香占和新香占直

链淀粉含量和胶稠度影响明显大于杂交香稻品种优

杂五山香，例如桂香占和新香占的 T4 处理比T1处

理胶稠度分别变短了 10.05 和 12.87 mm，而优杂五

山香的仅变短了 2.05 mm. 

2.2.3 食味和营养品质 各处理的食昧得分依次为

T2 >T1 >T3 >T4(表 3) .桂香占、新香占和优杂五山

香3 个香稻品种 T4 处理的食昧得分比T2处理分别降

低了 13.41 、 10.22 和 10.51 分.各处理对香味得分的

影响与对食味得分的影响大致相同.香米中蛋白质的

含量随着温度的升高而增加:T1<T2<咀 <T4. 桂香

占、新香占和优杂五山香 T4 处理的蛋白含量比T1处

理的分别提高了1. 59 、2.81 和1. 87 百分点.对本试验

条件下的蛋白质含量与食昧得分相关分析表明，蛋白

质含量和食昧得分呈显著负相关(r = -6.ω. ). 
表 3 不同温度处理对香米蒸煮、食昧和营养晶质的影晌1)

Tab. 3 Effect of ditTereot tempearlure treatmeots 00 曲ebo出ng，回归g and outritiooal qualiti臼 of thr创

aromatic rice cultivars 

品种

cultivar 
t/ 'C 

四(蛋白质碱捎值 胶稠度 gel

alkali value consistencyl皿m amylo回)/%

四(直链捷粉 香味得分 食味得分

aroma score 创ng 民ore protein) 1% 

桂香占

Guixiang也m

19 -23 

21 -25 

24 -28 

28 阳 32

19 -23 

21 -25 

24 -28 

28 -32 

优杂五山香 19 -23 

新香占

Xinxian回lan

Youzhawushanxiang 21 -25 

24 -28 

28 -32 

6.33a 

5.27b 

4.37c 

3.18d 

6.4011 

5.75b 

5.ωc 

4.73c 

5.88a 

5.36b 

5.01c 

4.91c 

62.99a 

61. 07a 

54.31b 

52.94b 

65.2la 

6O .99b 

6O.51b 

52.34c 

34.38a 

33.05a 

32.60ab 

32.35b 

12.35a 

1O.71b 

9.68c 

8.86d 

12.67a 

11. 74b 

7.78c 

7.02d 

22.5la 

21. 28b 

20.57c 

19.19d 

74.95b 

77.46a 

65. ∞c 

60.05d 

77. llb 

79.88a 

74.23c 

70.82d 

76.70b 

79.39a 

74.13c 

63.23d 

77. 51 b 

80.98a 

69.14c 

67.57d 

74.71b 

79.65a 

7L07c 

69.43d 

74.29b 

77. 74a 

69.84c 

67.23d 

6.35c 

6.69c 

7.63b 

7.94a 

6.12c 

7.22b 

8.87a 

8.93a 

7.59d 

8.44c 

9.03b 

9.46a 

1 )表中同一品种同列数据后字母不同表示在 0.05 水平差异显著(Dunc钮's 法)
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