
第7 卷

第 4 期

无 锡 轻 工 业 学 院 学掖
JO U盆N人儿 O F T H EW U X l l入S T IT UT R O F U H GT IN D US T 及y

V
o

l
.

7

1 9 8 8 N o
。

4

大米食用品质指标的研究

钟丽玉 洪丹 杨庆萍 陆春

( 粮油系)

摘 要

·

通过各种 大术的理化参数及各种碾米精度的研 究
, 找出了各种理化参数与大米

食味评分之间的相关性
,
以 大术直链淀扮含量。 胶稠度

、

糊化温度 (碱扩散位 ) 及膨

胀率作 为评 定大米的食用品质指标
。

主题词
:

大米 , 直链淀粉 ; 糊化温度 , 碱扩散值 ; 胶稠度 ; 膨胀率

月明 舀

稻米食用品质到目前为止还没有一个公认的鉴定方法及指标
,

通过对不同品种的大米分

析检测
,

找出了一些理化指标与食味品评之间相关性
,

为我国制订大米食用品质的鉴定方法

及标准提供了参考
。

大米食用品质研究方法很多
,

其中感官鉴定是食用品质评定的一种很好方法
,

一般采用

同一蒸煮条件
,

对米饭外观
、

气味
、

味道
、

粘性
、

硬度及综合性状
,

由食味品尝小组品尝评

分
。

这种方法要求品尝小组成员必须是很有素养的专职队伍
,

而且样品需要量很多
,

化工费

时
。

尤 其 当 样品 食味随老化而改变时
,

就失去了固定的参比点 l1[
,

稻米食味品质评定将产

生很大的差异
。

如果能用理化指标来评定大米食用品质
,

并找出它们与食味品评之间的相关

性
,

就可以避免感官鉴定的一些弊病
。

为此近年来国内外科技工作者做了大量工作
,

提出了

一些指标
,

如吸水膨胀率
、

稻米的碱消度
、

米淀粉的碘蓝值
、

米的糊化温度
、

米饭粘性及米

粒结构等等
,

并逐步向使用仪器方向发展
,

但仍没有突出的关键指标
。

本实验选择了无锡 地区有代表的品种对稻米食用品质的指标作了研究
,

通过大量的实验

及数据分析
,

初步确定了直链淀粉含量
、

糊化温度 (碱扩散值 )
,

胶稠度和米饭的膨胀率等几项

简单易测的项 目
,

作为大米食用品质指标
。

同时还探讨了碾白精度和食用品质之间的关系
。

1 材料及方法

材料

武复梗
、

早熟晚粳
,

亩产 5 00 千克左右
,

耐肥
,

抗倒状
,

属中等米质
。

水文 19 8 7 年 5 月 18 日收到
.
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汕优 63 是早稻与 IR 36 ( I R 国际水稻 ) 品种
,

杂交品种
、

亩产 45 0~ 50 0千克
,

米质属中

等偏上
,

抗倒状
,

抗病虫害较好
。

龙睛 4 号
,

釉型糯稻
,

其中80 %糯性和 20 %釉性
,

不耐肥
,

植株高
,

易 倒 状
,

产址 20 0

~ 2 5 0 千克
。

紫金糯
、

粳型糯稻
,

产量比一般糯稻高
,

亩产 45 0~ 5 00 千克
。

上述品种均为江苏省普遍推广的品种
,

由宜兴官林种子站提供
。

江西釉米
,

产地江西
。

1
。

2 方 法

直链淀粉含量的测定采用 J ul i a n o( 1 9 7 1 年碘比色法 )
。

用纯度为 9 9
。

6%马铃著直链淀粉

作标准曲线
,

比色波长为 62 。 纳米
。

胶绸度 12 1( G e l C o n s i s t e n e y ) 称取 1 0 0 毫克 (按 1 2%水分调节 )样品
,

放入 1 3 x 1 0 0毫

米试管中
,

加 0
.

2毫升 95 % 乙醇 (含有 0
.

025 %雳香草酚蓝 )润湿
,

加 2
.

0 毫升 1 m ol 氨筑化

钾
,

充分混合
,
沸水浴 8 分钟

,

冷却 5分钟
,

冰浴 2 0分钟
,

水平放置 1小时
,

读取冷米糊长

度
。

碱扩散值 取 6 粒大小均匀的精米
,

放入 4
.

6 X 4
.

6 x l
.

9 厘米的透明塑料盒中
,

加 10 毫

升 1
.

7%氢氧化钾保温 30 ℃
,

静置 23 小时
,

目测胚乳的表现和解体程度
,

按标准进 行 对照定

级
,

其中 1~ 3级为高糊化温度
,
大于 74 ℃ ; 4~ 5级为中糊化温度

,

70 ~ 74 ℃ ; 6 ~ 7级为低糊

化温度
,

小于 69 ℃
。

米饭的糊化特性 用 B : a b e n d e r A m y l o g r a p h测定
,

称取沁克米粉 (以 L4%水分调节 )以

1
.

5℃ /秒加热至 95 ℃
,

恒温半小时
,

并以 1
.

5℃ /秒速率下降到 50
`

公厦温半小时
。

膨胀率 即米饭体积与精米体积之比
。

米汤试验 p H值
,

用 p H 计测量
。

碘蓝值
:
取米汤 1 毫升

,

加碘液 2 奄升
,

定容 1 0 0毫

升
,

用分光光度计
,

在 6 00 纳米处比色
,

测吸光值
。

固形物
:
将 10 毫升米汤放 入铝 盒 中用

1 0 0~ 1 0 5 oC 烘箱烘至恒重
。

米饭的品尝试验 称 50 克精米
,

置容器中
,

按一般淘洗方法淘洗米
,

加入适量水 (糯米与

水比例为 1
.

0 ,

釉米为 1
。

8
,

武复梗为 1
.

4)
,

在蒸锅中蒸煮 3 0分钟
,

停火炯 2哪全钟
,

根据粒形

透明度
、

色泽
、

香味
、

软硬
、

粘弹性和口味几项
,

出品尝小组评分 (各项指标评分均为 10 分

用百分数进行计算 )
。

2 结果分析

根据国际水稻研究所把精度为 90 米 (即 1 00 克糙米出 90 克白米 )作为稻米品从评定的标

准
,

本试验选用 92
、

9 。
、

88 三种精度进行品质分析
。

2
.

1 直链淀粉含量

表
·

1

品 名 龙睛 4 号 紫 金 糯 优 6 3 武 复 梗

精 度 9 2 9 0 8 8 CZ 9 0 8 8 9 2 9 0 8 8 9 2

直链淀粉 ( % ) 3
.

6 0 4
.

4 2 6
.

2 4 4
。
2 0 5

。

6 0 7
。
2 0 2 3

。

0 2 4
.

0 2 8
.

4 1 4
-

9 0 s a

0 1 5
。

2 1 6
。
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由表 1 可见
,

釉米含直链淀粉量较高
,

粳米次之
,

糯米含直链淀粉量最低
,

并随着精度

提高直链淀粉含量相应提高
。

这说明直链淀粉在大米中的分布与淀粉的分布是相一致的
,

这

是由于随着精度提高
,

其它成分的减少
,

淀粉含量也相应提高
。

表 2
,

不同精度下品种稻米的碱扩散值

龙晴四号 紫 金
’

糯

精 度 9 2 9 0 8 8 9 2 9 0 8 8

散裂度

清晰度

6
, 6 6

。

3 6
。

7 6
。

8 6
。

8 6
。

9

4
。

8 5
。

3 5
。

2 6
。

4 6
。

8 6
。

8

表 2 表明
,

龙晴 4 号
、

紫金糯
、

武复粳的散裂度为 6 ~ 7 级属低糊化温度
,

汕优 63 则为

5 级属中等糊化温度
。

清晰度比散裂度低一个等级
,

对于同一品种随着精度提高散裂度和清

晰度略有提高
。

这是由于精度高
,

表面留皮少
,

碱液易渗透到米粒内部的缘故
。

2
.

2 胶稠度

如表
.

3

品 名

胶 稠 度

表 3 各品种稻米的胶稠度 (毫米 )

龙晴 4号
·

紫 金 糯 汕 优 63
。

武 复 粳

1 0 0 1 0 0

根据规定
,

米胶长度为40 毫米以下为硬胶稠度
,

41 ~ 60 毫米为中等胶稠度
,

61 毫米为软

胶稠度
,

故由表可见龙晴 4 号紫金糯和武复粳为软胶
,

汕优 63 属硬胶
。

2
.

3 糊化特性

如表 4

表 4

糊化温度
( oC )

各品种稻米的糊化特性

置喜旋奋
r 一

二二砚。 ~

五*
:

杯法
’

淀粉粒 ~
’

回冷粘侄
”

一

”

月又 l同 叮日 j万屯 月又 {飞如 叮目 灯屯 月又 , T 叮目 」J` 台台右犯之了台 月J亡 理昌 2舍
/ n

. , . 、 , p …
、 , p … 、 产乡 J l寸十 !上 ` 岁又咨乙飞胜玉

” 。 一 卜 产 、 U
一 卜 产 、 “ 一 卜 产

( B
.

协 ) ( B
.

协 )

n甘亡JO八l0自od1工n00
`

4Q口尸勺
ù月ùn
甘ǎ日ùO自月性今口n甘尸匕00

J

八一曰了O自

一勺

龙晴 4 号

紫 金 糯

汕 优 63

武 复 粳

江西釉米

3 6 0

2 8 2

2 1 9

2 0 4

4 6 8

4 3 8

1 4 1

7 8

2 1

5 0

3 8

2 4 9

2 3 4

.住ǎUA
` J

住左
`内0600叮̀曰r

糊化温度以釉米最高
,

粳米次之
,

而糯米最低
,

这些结果与碱扩散值所表示糊化温度范

围基本相等
。

回冷粘性恢复值表示米饭冷却时的
“
老化

”
状况即回生粘度

,

一般釉米回冷 恢 复 值 较

大
,

这是因为含直链淀粉较多
,

冷却时由于直链淀粉易聚集
,

因此回生程度较大
。

糯米几乎

不含直链淀粉
,

因此很少回生
。

淀粉崩解值表示淀粉糊结构遭到破坏的程度 l早热稳定性
,

数
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值愈小则热稳定性愈高
,

粳米和釉米的热稳定性均小于糯米
,

汕优 63 的反常现象是由于 a 一

淀粉酶活力的影响
,

(见无锡轻工业学院学报 8 8
.

2大米糊化特性曲线探讨 )
。

2
.

4 米饭蒸煮试验与食味品评

表 5 米 饭 蒸 煮 试 验

精 度 膨胀率 ( % ) p H值 米汤固形物 ( m g /g) 碘蓝值

9 2 2 5 0
。

0 7
。

0 2 1 6
。

6 3 0
。

0 3 1

龙晴 4 号 9 0 2 7 9
。

4 7
。

0 1 1 0
。

7 5 0
。

0 2 1

8 8 2 5 7
。

9 7
。

2 2 9
。

6 3 0
。

0 1 0

9 2 2 6 9
。

3 6
。

8 8 5 6
。
6 3 0

。

3 6 4

汕 优 6 3 9 0 3 1 1
。

7 6
。

8 5 4 5
.

7 5 0
.

2 8 8

8 8 3 4 3
。

9 6
。

9 3 3 7
。
2 5 0

。

2 3 6

9 2 2 5 7
。

9 7
。
2 1 1 0

。

8 7 0
。

0 3 6

紫 金 糯 9 0 2 9 0
。

2 7
.

2 7 1 0
。

3 8 0
。

0 2 4

8 8 3 1 1
。

7 6
。

8 1 6
。

3 8 0
。

0 1 5

9 2 3
。

0 0 9 7
。

1 8 1 5
。
8仑 0

。

0 7 9

武 复 粳 9 0 3 3 3
。
1 7

.

2 2 1 1
.

2 5 0
。

0 6 0

8 8 3 4 3
。

9 7
。

1 0 1 0
。

2 5 0
。

0 4 7

蒸煮试验表明
,

膨胀率
,

米汤固形物
,

碘蓝值以汕优最高
,

其次为武复粳
,

糯米最低
,

这些均和直链淀粉含量成正相关
。

此外
,

米汤 的 p H 值
,

一般在 7 ~ 8 时米饭的外观都较好
,

酸度增加
,

食味下降汕优 63

米汤 p H 值在 7 以下
,

故食味较差
。

由此可见
,

煮饭特性与食味相关是推测食用品质的重要依狠 5IT
。

米饭品尝试验见表 6
。

表 6 米饭品尝试验情况 (各项指标以 10 分计 )

龙 晴 4 号 紫 金 糯 汕 优 63 武 复 粳

精 度 9 2 9 0 8 8 9 2 9 0 8 8 9 2 9 0 8 8 9 2 9 0 8 8

粒 形 7
。

2 5 7
。

5 7
。

7 5 8
。
5 8

。

2 5 8
.

5 4
.

5 5
。

5 6
.

2 5 6
.

2 5 6
.

7 5 6
。

7 5

透明度
`

7
。
0 9

。

0 8
。

0 6
。

7 5 7
.

5 8
。
5 4

.

5 5
.

7 5 6
。

0 5
.

5 6
.

5 7
.

0

色 泽 7
。
2 5 7

。

0 6
。

2 5 7
。
0 8

.

0 9
。
0 4

。

5 5
.

7 5 7
.

2 5 6
。

0 7
,

0 7
。

7 5

香
’

味 7
.

2 5 7
.

5 7
.

2 5 7
.

2 5 7
.

5 7
.

5 6
.

6 7 6
.

0 5
.

3 3 7
.

0 7
.

0 7
.

3 3

·

软 硬 6
。

0 7
。
0 7

。

7 5 6
.

7 5 7
。
6 2 5 7

。
7 5 4

.

5 4
。
7 5 5

.

5 5
。

7 5 6
.

5 7
。

2 5

`

粘弹性 7
。

0 7
.

0 7
。

5 7
。

0 7
。
6 2 5 7

。

7 5 4
。

5 5
。

0 5
。

5 6
.

2 5 6
。

7 5 7
。

2 5

口 味 6
。
5 7

。

5 7
。

2 5 7
。
2 5 7

。

6 2 5 8
。

0 5
.

2 5 5
.

5 5
。

7 5 6
。

7 5 7
.

2 5 7
.

7 5

’

总评分以 6 8
。

9 2 7 5
.

0 7 4
。

6 4 7 2
。

1 7 7
。

3 2 8 1
.

4 2 4 9
。

1 0 6 4
.

6 4 5 9
.

4 6 2
.

1 4 6 8
.

2 7 2
。

9 7
.
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米饭品尝试验结果表明
,

各品种均随着精度提高总分增加
,

其中以透明度和色泽最为显

著
,

总评分以紫金糯和龙睛 4 号为高
,

其次为武复梗
,

最低为汕优63
。

3 讨 论

3
.

1 各项指标与品尝得分之间的相关系数

品尝得分以 90 米为准
,

如表 7
。

表
,

7

项 目 糊化温度 胶 稠 度
淀粉粒 回冷粘性
崩解值 恢 复 值

膨胀率
摹瞥纂

粉是淀链直含

Y 相关系数 一 0
.

9 7凌5 令 一 0
.

9 8吐2带带 。
。

9 9 5 8带 资̀ 0
.

12 1 3 一 0
.

0 6 42 一 0
.

5 6 2 2 0
.

7 9 8 8

, ~
目 ,比 二 , . . . 」. .

几 尝二哥二 ,
一
二 `二 二 5 3 : 7 , 二二 r 匕~ . . , r , J ,二 , . 眨 ; ` , r “ 二工 , , ; ` 己̀ , 二口 ` . . . , . . . : ; 匕 曰 二 , . . 曰 曰. “ 刁二` 二 . . , , 。` 目 . . ` , . . 别 ` ` , ` . 二 . ` . ` . 洲 。洲 . 曰̀ . 曰” 口 . . . . . . 口. . . . . . 二 。 . J̀ . . 』 ` . . . 0 . . 曰 . “ . . . . `公 , 陇侧 . 门口 .曰口. . . . . 门. 口.

余 相关 系数达到 显著水平
。

评价大米食用品质
、

米饭品尝评分是一个很直观的指标
,

然而评分的标准往往受到品尝

者主观因素的影响
,

故将表中各项指标与品尝评分之 间进行数理统计
。

计算结果表明
,

品尝

得分与直链淀粉含量和糊化温度成负相关
,

与胶稠度成正相关
,

并且相关系数达到显著水平
,

其余几项相关性不显著
。

3
.

2 各项指标间的相关性

如表 8

表 8

项 目 直链淀粉与胶稠度 直链淀与糊化温度 胶稠度与糊化温度

相关系数 丫 一 1
。

0 0 0 0
。

9 7 9 6 一 0
。

9 7 6 0

由此可见
,

直链淀粉含量
,

胶稠度与糊化温度这三者指标相关系数均达到显著指标
。

直链淀粉含量直接影响大米蒸煮品质
,

凡直链淀粉含量高的大米
、

蒸煮时膨胀率高
,

米

饭干松
、

粘性差
、

米饭的硬度与它呈正相关 5[J 但在所有直链淀粉水平上其数据分布比粘度广

泛
,

粘度与硬度呈显著相关 ( Y = 一 0
.

75 。 = 26 )
,

所 以直链淀粉含量高低是形响米 饭 质地的

重要因素
,

它可以充当米饭粘性与硬度的间接指标 (图 1 )
。

糊化温度是稻米的重要物理性质
,

它是指大米在热水中开始吸水并不可逆转地膨胀时的

温度
。

本试验表明糊化温度的高低直接影响到米粒的碱液试验中散裂度及米饭的膨胀率
,

并

且与食味品
:
尝评分有明显的相关性

,

故糊化温度可作为一项大米受热膨胀和碱液影响难易程

度的指标
。

胶稠度是米胶粘滞性的良好尺度
,

据 P e r e :
报道 61[ 非糯性稻米的胶稠度有差异

,

其米饭

的硬度也有差异
。

用 nI
s t r o n

食品测试仪测量
,

胶稠度硬的样品
,

米饭也硬
,

硬的米饭又往

往 不粘
。

这些结果肯定了胶稠度能够用来测定米饭冷却过程中变硬的趋势
。

本试验品尝得分

也呈正相关
,

且测定方法简单
,

快速
,

故可作为食用品质鉴定的一项有效指标
。

米饭的膨胀率是大米食用品质最直观的一个指标
,

它主要说明米饭的胀性
,

测定方法简

单
,

所以可作为食用品质的参考指标
。
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精米直涟淀粉含量与用适量 的水分蒸煮米

饭冷胶其 nI s tr o n 拈度及硬度之间关 系

结 论

通过对大米食用品质及蒸煮试验的结果进行数理统计
,

初步确定大米直链淀粉含几
,

大

米糊化温度
、

胶稠度及膨胀率
,

作为评定米饭食用品质的指标
。

不同精度对米饭食用品质影响较大
,

所以在评定大米食用品质时必须要在同一精度条件

下才能进行
,

总的来说
,

精度愈高
,

食用品质愈好
,

但营养损失较大
。

鉴于我们国京口前国

情
,

精度不宜超过 90 米
。

对同一品种作了多次重复试验
,

由于品种范围不宽
,

因此限制了釉
、

粳
、

糯大米食用品

质分级得分标准的制订
。
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