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粳稻脂肪含量对稻米品质的影响
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摘要：【目的】探明脂肪含量对粳稻ＯｒｙｚａｓａｔｉｖａＬｉｎｎ．ｓｕｂｓｐ．ｊａｐｏｎｉｃａＫａｔｏ品质的影响，为优质粳稻选育提供理论依
据。【方法】选用１２个粳稻材料，测定其脂肪含量、蛋白质含量、蒸煮食味品质以及加工品质，并进行相关性分析，
评价粳稻脂肪含量与品质的关系。【结果】１２个粳稻材料中 Ｄ７９和越光的脂肪含量和崩解值显著高于其余１０个
品种（Ｐ＜００５），消减值显著低于其余１０个品种（Ｐ＜００５）。越光的食味值最高，为８４２０；其次是Ｄ７９，为８２７０；
二者与Ｗ１４０差异不显著（Ｐ＞００５），但均显著高于其余９个品种（Ｐ＜００５）。相关分析表明，粳稻脂肪含量与稻
米加工品质、蛋白质含量均无显著相关（Ｐ＞００５），但与直链淀粉含量呈极显著负相关（Ｐ＜００１），与食味值、崩解值
呈显著正相关（Ｐ＜００５）。【结论】提高粳稻脂肪含量和降低直链淀粉含量有利于改良粳稻的蒸煮食味品质。

关键词：粳稻；稻米；脂肪含量；蛋白质含量；直链淀粉含量；食味品质；相关分析
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　　随着生活水平的日益提高，人们对稻米食味品
质提出了更高的要求［１］。稻米食味是指稻谷经脱

壳、碾精，在一定水米比条件下经炊具加热糊化后食

用的一组感官特性，包括色泽、气味、口味、质地（黏

性、软硬、弹性等）等［２］。食味品质是众多稻米品质

性状中重要的指标之一，也是稻米品质改良的最终

目标［３］。食味品质的高低，除受到淀粉、蛋白质等组

分影响外，脂肪也是影响食味品质的重要因素。水

稻糙米中粗脂肪质量分数一般为 ３％左右，其中
７０％以上分布在胚中［４］；精米中粗脂肪质量分数较

低，约为０８％［５］。脂肪含量与米粒外观以及米饭的

光泽、滋味、适口性等密切相关。研究表明，脂肪含

量高的米粒外观鲜明油亮，冷饭口味和口感更

好［６７］。在一定范围内，随着粗脂肪含量增加，稻米

食味品质也进一步提高［８９］。近年来，在四川及南方

稻区，粳米消费量逐年增加［１０］，关于稻米脂肪的研究

较少，脂肪含量与稻米其他品质指标的关系也不明

晰。本研究选用粳稻ＯｒｙｚａｓａｔｉｖａＬｉｎｎ．ｓｕｂｓｐ．ｊａｐｏｎ
ｉｃａＫａｔｏ为材料，研究其脂肪含量与稻米品质的关
系，尤其是蒸煮食味品质间的关系，以期为优质粳稻

品种选育和生产推广提供理论基础。

１　材料与方法
１．１　材料

１２个粳稻品种：Ｗ１５２（北陆１３０号）、Ｗ１１０（金
南风）、Ｗ１３４（故智响）、Ｗ１３０（品质先驱）、Ｗ１４０
（日本晴）、加高成、加 Ｆ９１、加 Ｌ５２、Ｊ２２２（一见钟
情）、Ｄ７９和越光，来源于日本；辽粳２９４，由沈阳农业
大学提供。各品种的生育期为１５５～１６８ｄ。
１．２　试验设计

试验于２０１３—２０１４年在四川农业大学成都校
区教学试验农场进行（海拔约５８０ｍ）。４月４日育
苗，５月２２日移栽。供试土壤为沙质壤土，其基本理
化性质：ｐＨ６７９，有机质２２４６ｇ·ｋｇ－１、全氮１０４
ｇ·ｋｇ－１、碱解氮 １５０２４ｍｇ·ｋｇ－１、速效磷 ２７６２
ｍｇ·ｋｇ－１和速效钾１０２０５ｍｇ·ｋｇ－１。

采用单因素随机区组排列，３次重复，小区面积
为１２ｍ２（４ｍ×３ｍ），共３６个小区。行穴距为３０ｃｍ
×１５ｃｍ，每穴栽 １苗。施肥量为纯 Ｎ１３１２５
ｋｇ·ｈｍ－２、Ｐ２Ｏ５ ３１５３９ｋｇ· ｈｍ

－２、Ｋ２Ｏ １１８１８
ｋｇ·ｈｍ－２，氮肥分基肥和分蘖肥２次施入，基蘖比为
７：３，磷、钾肥栽秧时１次施入。大田采用统一的常
规管理，确保栽培管理措施无差异。籽粒收获后自

然干燥１５ｄ后用于脂肪含量测定和品质分析。
１．３　测定项目与方法
１．３．１　粗脂肪的含量测定　参照国家标准 ＧＢ／Ｔ

１４７７２３索氏抽提法进行，具体步骤如下：将稻谷脱
壳、粉碎后得到糙米粉过０４２ｍｍ孔径筛，并于８０
℃烘箱中过夜。准确称取３０００ｇ左右的粉样（ｍ１）
于样品筒中，用洁净并烘干的铝杯（ｍ２）作提取杯，铝
杯中加入３０ｍＬ沸程为６０～９０℃的石油醚溶剂，油
浴温度定为１５０℃。样品浸在溶剂中沸腾１５ｍｉｎ，
然后萃取４５ｍｉｎ。提取结束后将铝杯放入１３０℃烘
箱中烘至恒质量（冷却至室温，准确记录此时铝杯质

量（ｍ３）。按下式计算脂肪含量［ｗ（脂肪）］：
ｗ（脂肪）＝（ｍ３－ｍ２）／（０９８５ｍ１）×１００％，

样品全部采用平行双样分析，取其平行误差内的平

均值作为样品脂肪含量值。

１．３．２　ＲＶＡ测定　使用澳大利亚ＮｅｗｐｏｒｔＳｃｉｅｎｔｉｆｉｃ
仪器公司生产的３Ｄ型黏度速测仪（Ｒａｐｉｄｖｉｓｃｏａｎａ
ｌｙｚｅｒ，ＲＶＡ）测定水稻籽粒淀粉 ＲＶＡ谱，并用 ＴＣＷ
（Ｔｈｅｒｍａｌｃｙｃｌｅｆｏｒｗｉｎｄｏｗｓ）配套软件进行分析。按
照ＡＡＣＣ操作规程，当米粉含水量（ｗ）为 １２００％
时，用铁杯称取米粉样品３００ｇ，加入蒸馏水２５００
ｍＬ，放入ＲＶＡ仪中加温。加温过程如下：５０℃下保
持１ｍｉｎ；以 １１８４℃·ｍｉｎ－１升温至 ９５℃（３８
ｍｉｎ）；９５℃保持２５ｍｉｎ；以１１８４℃·ｍｉｎ－１降温至
５０℃（３８ｍｉｎ），并保持１４ｍｉｎ。搅拌器在起始１０
ｓ内转动速率为 ９６０ｒ·ｍｉｎ－１，之后保持在 １６０
ｒ·ｍｉｎ－１。
１．３．３　感官评价测定　根据 ＧＢ／Ｔ１５６８２—２００８方
法，选择２０～５０岁、不同性别的２０个人组成评定小
组。采用电饭锅在相同条件下煮饭，每个人按照评

分标准对米饭气味、外观结构、适口性、滋味和冷饭

质地５项指标进行打分。其中气味主要是指米饭气
味的纯正性与浓郁性，占２０分；外观结构包括米饭
的颜色、光泽和饭粒完整性，占２０分；适口性由米饭
的黏性、弹性和软硬度构成，占３０分；滋味主要指咀
嚼时米饭味道是否纯正清香无异味，占２５分；冷饭
质地则是指米饭生冷后黏性好与否，占５分。统计
每个人评价值的平均值，进行最终的食味值评定。

１．３．４　蛋白质与直链淀粉含量的测定　使用美国生
产的ＦＯＳＳ近红外谷物分析仪测定直链淀粉和蛋白质
的含量。

１．３．５　碾磨品质的测定　按照农业部标准 ＮＹ１４７
８８米质测定方法测定糙米率、精米率、整精米率。称
取干燥稻谷１３０ｇ，使用 ＪＬＧＪ４５型电动砻谷机进行
糙米率测定，然后使用 ＪＮＭＪ３型检验碾米机进行精
米率测定，最后使用 ＦＱＳ１３０型碎米分离器进行整
精米率测定。

１．３．６　外观品质的测定　按照优质稻谷国家标准，
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随机取出完整无损的精米１０粒，平放，按照头对头、
尾对尾、不重叠、不留隙的方式，紧靠直尺排成一行，

读出长度，按同一个方向肩靠肩（即宽度方向）排列，

用直尺测量，读出宽度。从优质稻谷精米试样中随

机数取整精米１００粒，拣出有垩白的米粒，计算垩白
率与垩白度：

垩白率＝垩白米粒数／１００×１００％，
垩白度 ＝米粒中垩白部位投影面积／米粒投影

面积×１００％。
１．４　数据分析

利用 ＳＰＳＳ１７０统计软件最小显著差数法
（ＬＳＤ）进行差异显著性检验（Ｐ＜００５），用皮尔森
（Ｐｅａｒｓｏｎ）相关性系数评价脂肪含量与外观和营养品
质之间的关系。

２　结果与分析
２．１　不同粳稻品种的脂肪含量

如图１所示，供试的１２个粳稻材料中脂肪质量
分数［ｗ（脂肪）］在１０９５～２９１２ｍｇ·ｇ－１之间，其
中辽粳２９４与 Ｗ１５２的脂肪质量分数较少，低于１５
ｍｇ·ｇ－１；Ｗ１１０、Ｗ１３４、加高成和加 Ｆ９１的脂肪质量
分数中等，在 １５～２５ｍｇ·ｇ－１之间，显著高于辽粳
２９４和Ｗ１５２（Ｐ＜００５）；加Ｌ５２、Ｗ１３０、Ｊ２２２、Ｗ１４０、
越光和 Ｄ７９的脂肪质量分数较高，均高于 ２５
ｍｇ·ｇ－１，显著高于其他供试材料（Ｐ＜００５）；Ｄ７９的
脂肪质量分数最高，达到２９１２ｍｇ·ｇ－１，显著高于
其余１１个供试材料（Ｐ＜００５）；其次为越光，脂肪质
量分数达到２７６２ｍｇ·ｇ－１。

柱子上凡是有一个相同小写字母者，表示差异不显著（Ｐ＞０．０５，ＬＳＤ法）。

图１　不同粳稻品种的脂肪含量
Ｆｉｇ．１　Ｌｉｐｉｄｃｏｎｔｅｎｔｓｉｎｔｈｅｇｒａｉｎｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｊａｐｏｎｉｃａｒｉｃｅｖａｒｉｅｔｉｅｓ

２．２　不同粳稻品种蒸煮食味品质
蒸煮食味品质主要通过直链淀粉含量、食味值、

崩解值与消减值判定。如图２所示，１２个粳稻材料
间的直链淀粉质量分数差异不显著（Ｐ＞００５），范围

为２０１％～２２１％，变化幅度较小。其中，脂肪含量
较低的３个材料辽粳２９４、Ｗ１５２和 Ｗ１１０的直链淀
粉含量较高，脂肪含量较高的４个粳稻材料 Ｄ７９、越
光、Ｗ１４０和Ｊ２２２的直链淀粉含量稍低。

柱子上凡是有一个相同小写字母者，表示差异不显著（Ｐ＞０．０５，ＬＳＤ法）。

图２　不同粳稻品种的直链淀粉含量
Ｆｉｇ．２　Ａｍｙｌｏｓｅｃｏｎｔｅｎｔｓｉｎｔｈｅｇｒａｉｎｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｊａｐｏｎｉｃａｒｉｃｅｖａｒｉｅｔｉｅｓ

　　食味值主要受米饭的气味、外观结构、适口性、
滋味和冷饭质地５个因素影响。１２个粳稻材料的食
味值评价结果表明，供试材料的食味值得分为７４１１
～８４２０（图３）。不同材料间食味值的差异与脂肪
含量的变化趋势相似。其中，脂肪含量高的２个材
料Ｄ７９和越光的食味值也高。越光食味值最高，为

８４２０，与 Ｄ７９和 Ｗ１４０差异不显著，但显著高于其
余９个供试材料；其次是Ｄ７９，食味值为８２７０；而脂
肪含量低的２个材料辽粳２９４和 Ｗ１５２的食味值也
低。Ｗ１５２的食味值最低，为 ７４１１；其次是辽粳
２９４，食味值为７５４４。
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柱子上凡是有一个相同小写字母者，表示差异不显著（Ｐ＞０．０５，ＬＳＤ法）。

图３　不同粳稻品种的食味值
Ｆｉｇ．３　Ｔｈｅｔａｓｔｅｖａｌｕｅｓｏｆｔｈｅｇｒａｉｎｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｊａｐｏｎｉｃａｒｉｃｅｖａｒｉｅｔｉｅｓ

　　崩解值与消减值是稻米 ＲＶＡ谱中的重要因素，
消减值较小的米饭不黏，崩解值较大的米饭口感较

软。从表 １可知，供试材料的崩解值范围是
１０９７～２３２１ｃｐ，消减值范围为 －１７８０～－１９ｃｐ，
其中脂肪含量较高的越光和Ｄ７９均表现出高崩解值
和低消减值特性。崩解值最高的是 Ｄ７９，为 ２３２１
ｃｐ，显著高于其余 １１个供试材料；其次是越光，为
１６０５ｃｐ，显著高于其余１０个供试材料。消减值最

低的是Ｄ７９，为 －１７８０ｃｐ，显著低于其余１１个供试
材料；其次是越光，为 －６２３ｃｐ，显著低于其余１０个
供试材料。峰值黏度、热浆黏度以及冷胶黏度主要

用于评价稻米籽粒中淀粉颗粒的大小，与蒸煮食味

品质关系不大。供试品种的峰值黏度为３０３１～４
０６０ｃｐ，热浆黏度为１７３９～２３９４ｃｐ，冷胶黏度为２
２８０～３４４６ｃｐ，糊化温度为７３２８～８０７５℃（表１）。

表１　不同粳稻品种的ＲＶＡ谱１）

Ｔａｂ．１　ＲＶＡｐｒｏｆｉｌｅｓｏｆｔｈｅｇｒａｉｎｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｊａｐｏｎｉｃａｒｉｃｅｖａｒｉｅｔｉｅｓ

品种 峰值黏度／ｃｐ 热浆黏度／ｃｐ 崩解值／ｃｐ 冷胶黏度／ｃｐ 　消减值／ｃｐ 糊化温度／℃
辽粳２９４ ３４９１±５．５０ｄ ２３９４±４．００ａ １０９７±１．５０ｅ ３４４６±１．５０ａ 　－４５．００±０．７０ａ ７５．２０±０．００ｃ
Ｗ１５２ ３３０９±０．００ｇ ２１５８±６５．５０ｃｄ １１５０±６５．５０ｄｅ ３０４１±４４．００ｅｆ －２６８．００±４．００ｃｄ ７３．２８±０．４３ｅ
Ｗ１１０ ３３５９±１６．００ｆ ２２０４±２１．５０ｂｃ １１５４±２．５０ｄｅ ３２５３±２５．５０ｂｃ －１０５．５０±１．５０ａｂ ７５．６３±０．４３ｂｃ
Ｗ１３４ ３１５３±２５．００ｈ １９４０±６３．５０ｅｆ １２１２±３８．００ｄ ３０１６±４２．５０ｅｆ －１３６．５０±１．７５ｂ ７５．２５±０．８０ｃ
加高成 ３０３１±００．００ｉ １８１３±３１．００ｇｈ １２１８±３１．００ｄ ２７５４±２６．５０ｇ －２７６．５０±２．６５ｃｄ ７４．４０±０．００ｄ
加Ｆ９１ ３１４０±８．５０ｈ １９１６±２７．５０ｆｇ １２２４±３６．００ｄ ２７９２±１７．００ｇ －３４８．５０±２．５５ｄ ７４．４０±０．００ｄ
加Ｌ５２ ３１７０±１６．００ｈ １９３８±２８．００ｅｆ １２３２±４４．００ｄ ３１５１±１２．００ｃｄ －１９．００±２．８０ａ ７３．９８±０．３８ｄ
Ｗ１３０ ３５５０±６０．００ｃ ２３１８±４０．００ａｂ １２３２±１０．００ｄ ３３２６±３５．５０ｂ －２２３．５０±１．０５ｃ ７６．０８±０．２５ｂ
Ｊ２２２ ３４５７±４４．５０ｅ ２０５４±１２．５０ｄｅ １４０３±３２．００ｃ ２９７８±９．００ｆ －４７９．５０±３．５５ｅ ７４．４８±０．０３ｄ
Ｗ１４０ ３３８５±１．００ｆ １９７０±４２．５０ｅｆ １４１４±４３．５０ｃ ３１１６±１５．００ｄｅ －２６９．００±１．６０ｃｄ ７５．２５±０．００ｃ
越光 ３８２２±１．００ｂ ２２１６±２９．５０ｂｃ １６０５±２８．５０ｂ ３１９９±３０．００ｃｄ －６２３．００±２．９０ｆ ８０．７５±０．８５ａ
Ｄ７９ ４０６０±１８．５０ａ １７３９±４．００ｈ ２３２１±１４．５０ａ ２２８０±０．５０ｈ －１７８０．００±１．８０ｇ ７４．０５±０．４５ｄ

　１）同列数据后凡是有一个相同小写字母者，表示差异不显著（Ｐ＞０．０５，ＬＳＤ法）。
２．３　不同粳稻品种的蛋白质含量

蛋白质含量是衡量稻米营养品质的重要指标。

１２个粳稻材料的蛋白质质量分数为３．４％ ～８．４％，
其中，Ｗ１１０的蛋白质质量分数最高，为８．４％，显著

高于其余１１个供试材料；而加 Ｌ５２的蛋白质质量分
数最低，为３．４％，与Ｗ１４０差异不显著，但显著低于
其余１０个供试材料。

柱子上凡是有一个相同小写字母者，表示差异不显著（Ｐ＞００５，ＬＳＤ法）。
图４　不同粳稻品种的蛋白质含量

Ｆｉｇ．４　Ｐｒｏｔｅｉｎｃｏｎｔｅｎｔｓｉｎｔｈｅｇｒａｉｎｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｊａｐｏｎｉｃａｒｉｃｅｖａｒｉｅｔｉｅｓ
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２．４　不同粳稻品种的加工品质
如表２所示，１２个供试品种的糙米率为８０９７％～

８３７６％，精米率为６７２５％ ～７５６５％，整精米率为
２９５０％～５６８０％。糙米率最高的品种为加 Ｌ５２，最
低的为辽粳 ２９４；精米率最高的为越光，最低的为

Ｗ１５２；整精米率最高的是加 Ｆ９１（５６８０％），最低的
是 Ｄ７９（２９５０％）。１２个供试品种的垩白度为
１９０％～８００％，垩白率为５３３％～２４００％，Ｗ１５２
的垩白度和垩白率均最高，辽粳２９４的垩白度最低，
Ｄ７９的垩白率最低。

表２　不同粳稻品种的碾磨品质和外观品质１）

Ｔａｂ．２　Ｍｉｌｌｉｎｇａｎｄｅｘｔｅｒｉｏｒｑｕａｌｉｔｉｅｓｏｆｔｈｅｇｒａｉｎｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｊａｐｏｎｉｃａｒｉｃｅｖａｒｉｅｔｉｅｓ ％

品种
碾磨品质 外观品质

糙米率 精米率 整精米率 垩白度 垩白率

辽粳２９４ ８０．９７±０．５４ｃ ７０．３４±６．０３ａｂ ５４．４８±０．７９ａｂ １．９０±０．１７ｃ ８．３３±０．５１ｃｄ

Ｗ１５２ ８３．４７±０．０７ａｂ ６７．２５±０．４３ｃ ４６．６２±０．９２ｃ ８．００±０．９２ａ ２４．００±０．５８ａ

Ｗ１１０ ８１．４７±０．３１ａｂ ６９．４４±２．３１ｂｃ ４７．１５±１．１２ｃ ３．００±０．８５ｂｃ １２．００±０．３０ｂｃ

Ｗ１３４ ８１．４１±０．２５ｂ ６９．５３±０．２７ｂｃ ５６．３９±０．２２ａ ３．９３±０．４０ｂｃ １２．３３±１．２３ｂｃ

加高成 ８２．５１±０．８３ａｂ ７０．９７±１．２９ａｂ ５５．５２±１．１０ａｂ ７．０３±０．５０ａｂ ２０．６７±０．２０ａｂ

加Ｆ９１ ８１．６９±０．５１ａｂ ７０．２７±０．６２ａｂ ５６．８０±０．４１ａ ３．９３±０．２１ｂｃ １２．００±０．４３ｂｃ

加Ｌ５２ ８３．７６±０．３５ａ ７１．６２±０．５３ａｂ ４７．６３±０．６９ｃ ５．０３±１．７０ａｂ １１．００±０．６５ｂｃｄ

Ｗ１３０ ８１．５１±０．３０ａｂ ６９．６８±０．６３ｂ ４３．５６±１．２２ｄ ３．５３±０．２１ｂｃ １３．００±０．５８ａｂｃ

Ｊ２２２ ８２．１６±０．８１ａｂ ７０．７４±０．４４ａｂ ５４．６２±１．２２ａｂ ６．６０±１０．２０ａｂ １６．００±０．５３ｂ

Ｗ１４０ ８１．６６±０．０３ａｂ ７０．１２±０．５３ａｂ ５３．１２±０．２７ａｂ ２．５３±０．１５ｂｃ ８．００±０．６１ｃｄ

越光 ８１．０４±０．３５ｂｃ ７５．６５±０．０３ａ ４９．４３±０．６５ｃ ３．３０±０．７２ｂｃ １１．３３±０．６０ｂｃ

Ｄ７９ ８１．１５±０．２１ｂｃ ７０．２１±０．０３ａｂ ２９．５０±０．７３ｅ ２．５３±０．８７ｂｃ ５．３３±０．８１ｄ

　１）同列数据后凡是有一个相同小写字母者，表示差异不显著（Ｐ＞０．０５，ＬＳＤ法）。

２．５　脂肪含量与稻米品质的相关性分析
由表３可知，供试粳稻的脂肪含量与直链淀粉

含量呈极显著负相关（－０９３）、与食味值呈极显
著正相关（０９４），直链淀粉含量与食味值呈极显
著负相关（－０９２），说明脂肪的积累有利于稻米

食味品质的提高，而直链淀粉含量的增加会降低稻

米的食味品质。另外，脂肪含量与蛋白质含量、垩白

度、垩白率的相关性未达到显著水平，说明脂肪的积

累不影响粳稻的外观品质和营养品质。

表３　脂肪含量及其他食味品质间的相关性分析１）

Ｔａｂ．３　Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎａｎａｌｙｓｉｓｏｆｌｉｐｉｄｃｏｎｔｅｎｔａｎｄｏｔｈｅｒｅａｔｉｎｇｑｕａｌｉｔｉｅｓ

性状 直链淀粉含量 蛋白质含量 食味值 垩白度 垩白率 糙米率 精米率 整精米率

脂肪含量 －０．９３ －０．１２ ０．９４ －０．２０ －０．４３ －０．１３ ０．５４ －０．３６

直链淀粉含量 ０．１７ －０．９２ ０．１５ ０．４０ ０．１３ －０．５２ ０．３５

蛋白质含量 ０．０２ －０．２５ －０．０６ －０．５２ ０．０２ －０．３３

食味值 －０．２９ －０．４６ －０．３１ ０．６８ －０．２９

垩白度 ０．９２ ０．７８ －０．２５ ０．２１

垩白率 ０．６２ －０．３１ ０．３１

糙米率 －０．２７ ０．０６

精米率 ０．０８

　１）和分别表示相关达０．０５和０．０１的显著水平。

　　从表４可以得知，供试粳稻的脂肪含量与崩解
值呈显著性正相关（０６５）；崩解值与消减值呈极显
著负相关（－０９７），但脂肪含量与消减值的相关性

未达到显著水平。另外，脂肪含量与冷胶黏度、峰值

黏度和糊化温度相关性不显著。
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表４　脂肪含量与ＲＶＡ特征谱的相关性分析１）

Ｔａｂ．４　ＣｏｒｒｅｌａｔｉｏｎａｎａｌｙｓｉｓｏｆｌｉｐｉｄｃｏｎｔｅｎｔａｎｄＲＶＡｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ

性状 崩解值 消减值 峰值黏度 冷胶黏度 糊化温度

脂肪含量 ０．６５ －０．５２ ０．４３ －０．３８ ０．３０
崩解值 －０．９７ ０．８０ －０．７１ ０．１１
消减值 －０．７７ ０．７９ －０．０２
峰值黏度 －０．２１ ０．４２
冷胶黏度 ０．３７

　１）和分别表示相关达０．０５和０．０１的显著水平。

３　讨论与结论
有研究指出脂肪含量与大米食味呈极显著正相

关，与其他品质指标相比，脂肪含量对大米的食味品

质有更大的影响，且表现为直接效应［１１］。这主要表

现在对米饭的光泽、滋味及适口性有显著影响，脂肪

含量越高的稻米，米质光泽越好［１２１３］。余世锋等［１４］

研究表明，脂肪对稻米食味的影响主要表现在与淀

粉形成直链淀粉 －脂复合体上。蒸煮时，直链淀粉
－脂复合体的形成加速了颗粒无定形区的崩溃，降
低了水分进入淀粉颗粒的阻力，直接表现为糊化熔

点、峰值及糊化终点温度及糊化焓变的降低，最终使

稻米的蒸煮性变好。Ｄａｕｔａｎｔ等［１５］发现，直链淀粉 －
脂复合体能够增加米粉的黏度，从而提高食味品质。

本研究结果表明粳稻脂肪含量与食味值呈极显著正

相关，与直链淀粉含量呈极显著负相关；直链淀粉与

食味值呈极显著负相关，说明脂肪含量对稻米的食

味品质有着重要的影响。因此，优质粳稻的选育可

以将高脂肪含量与低直链淀粉含量作为参考指标。

稻米的ＲＶＡ也是评价稻米蒸煮食味品质的重
要指标［１６］。一般而言，食味品质优的稻米品种具有

较大的崩解值和较小的消减值［１７１８］。相关性分析结

果表明，供试的粳稻脂肪含量与 ＲＶＡ谱中的崩解值
呈极显著正相关，表明稻米的脂肪含量与蒸煮食味

品质关系密切。公认的优质稻米的 ＲＶＡ谱崩解值
大多在１６００ｃｐ以上，消减值小于１５６ｃｐ且多数为
负值；相反，食味差的品种崩解值低于５６０ｃｐ，而消
减值高于５ｃｐ［１９］。越光是世界上公认的优质水稻品
种，本研究发现越光表现出典型的高崩解值和低消

减值的特性；Ｄ７９同样表现出高崩解值和低消减值
的特性，且其崩解值显著高于越光，消减值显著低于

越光，说明Ｄ７９是一个优质粳稻品种资源。
蛋白质含量能够直接影响米粒的吸水性，蛋白

质含量高的米粒结构紧密、淀粉粒间的孔隙小、吸水

速度慢、吸水量少，因此，蛋白质含量高的大米蒸煮

时间长，淀粉不能充分糊化，米饭黏度低、较松散［２０］。

有研究表明，蛋白质含量对籽粒垩白度、直链淀粉含

量有负面影响［２１］，蛋白质含量高的品种食味普遍较

差［２２２４］，李贤勇等［２５］则认为总蛋白质含量与食味品

质没有相关性。本研究结果表明，蛋白质含量与食

味值的相关性未达到显著水平，同时还发现不同粳

稻品种间脂肪含量与蛋白质含量相关性也不显著，

说明蛋白质含量的高低并未显著影响粳稻中的脂肪

含量。

稻米的碾磨和外观品质是评价稻米品质的重要

性状，直接影响了稻米的出品率、食用品质和市场经

济价值［１６］。本研究结果表明，粳稻脂肪含量与糙米

率、精米率、整精米率、垩白度和垩白率等相关性均

未达到显著性水平，表明粳稻脂肪含量的高低主要

影响蒸煮食味品质，而对碾磨品质和外观品质影响

不大。１２个供试品种中 Ｄ７９的食味品质优，糙米
率、精米率、垩白度和垩白率等指标适中，可作为优

质粳稻材料，但其整精米率显著低于其他品种，影响

了其商品性。

综上所述，粳稻脂肪含量越高，其蒸煮食味品质

越好，但对营养品质、碾磨品质和外观品质影响不

大。脂肪含量可作为粳稻优质育种的一个重要参考

指标。
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