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水稻是我省的主要粮食作物之一
，
近几年

，
随着现有科研成果的推广

，

先进栽培技术

的引进和改良
，

促使我省水稻生产有较大的发展
。

目前
，
我省水田面积已发展到���多万

亩
，
稻谷总产达��多亿斤

，
粮食总产的增长

，
人 民生活水平的不断提高

，
对质优味佳的稻

米需求量越来越大
，
因而发展优质稻米生产

，
提高商品率和增加经济效益具有重大意义

，

己引起各有关部 门的重视
，
特别是在水稻育种界开始考虑稻谷的品质指标

，
然而 目前吉林

省还没有一个公认统一的稻米品质鉴定方法和优质稻米的标准
，
因而给稻米品质分析鉴定

和品质育种工作带来较大的盲目性
。

为此我们借鉴 日本和国际水稻研究所的 米品质鉴定

方法
，
结合我们在品质分析鉴定和品质育种中的体会

，
提出我省优质米标准和鉴定方法的

初步想法
，

供全省参考
。

一
、

优质 稻米的评价内容

稻米的品质一般由六个方面内容组成
，
即外观品质

，
碾米品质

，
蒸煮品质

，
食味品

质
，
营养品质

，
卫生品质

。

优质稻米应该根据以上六方面 内容进行评定
。

�一 �稻米外观品质
稻米外观品质比较复杂

，
因为它 比较直观

，
所以一 向受到人们的重视

，
外观主要由透

叫生
，
变白的大小

，
胚眼刻缺度

，
米粒形状等因素组成

，
透明性分为半透明

，
近半透明和

乳自度 �此项是指糯稻的透明性 �
，
平 白主要是指某些品种泊子粒上 带有一部分 白色的疏

松不透明部分
。

这些部分有的在米粒的一边称为
“
腹白

” ，
有的在米粒中间称为

“
心

自” ，
有的在背部称为

“
背白

” �米粒分类详见图 ��
。

按照至 白部分 占整个米粒的比例分

�妙吻咖廖
正常采 磨沪长 心偷札 背创长 器食长

②卿必回蜘
伏自未 青米 裂蛛米 腹封长 裂列米

图 �蔓吉林省常见米粒形状
、
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为 �个等级
�

一级优质米要求蛋 白在 � �以下
，
二级优质米要求全 自在 � 对以下

，
三级优质

米要求圣白在 � �以下
。

米粒形状分米粒大小和米粒形状
，
米粒大小可用米粒长 火 宽的值

表示
，
大粒相乘值在�

�

�� 以上
，
千粒重 �精术 ���克以上

，

小粒相乘值在�
。

” 以下千粒
重 �精米 �在��克以下

。

大小之间为中间型
。

优质招米米粒大小一般要求在大粒和小粒型

之间的中间型或偏于小粒型
，
米粒形状可用米粒长 二 宽比值表示

，
比值在�

�

�� 以上为长椭

园
，
不足�

�

��为短 园
，
�

�

�一�
�

��为椭园
，
一般比值大的长椭园品种米质较佳

。

�二 �碾米品质

碾米品质包括糙米率
，
精米率

，
整精米率

。

因为水稻的最终产量为精米产量
，
所 以精

米率是衡量稻米 品质灼主 要指标
。

测定时先将干净月稻谷样品用碾米机碾去谷壳得到糙

米
，

再用精米机将糙米碾磨一次去掉米糠和胚得到加工成的精米
，
碾 出的精米过筛后被分

成碎米和整米
，
其中整米的比例为整精米率

。

由于精米率与精米机性能有关
，
碾精程度

，

精米加工操作过程
，
不 同品种贮藏级含水量等有关

，
因而在侧定时必须全面考虑

。

�三 �蒸煮品质及食味品质

蒸煮品质和食味品质是所有稻米特性中最主要的部分
，
蒸煮品质

，
食味品质的好坏直

接影 响稻米的价格
。

稻米蒸煮品质的测定主要包括三方面
� �

�

糊化温度
， �

�

直链淀粉含量
，
�

�

胶稠度
。

�一般称为三项指标 �三项指标中直链淀粉的含量高低是主要指标
。

直链淀粉含量可分为

三级即低直链淀粉�� �
，

中等直链淀粉��一�� �
，

高直 涟淀粉���以上
。

高直链淀粉的稻米

一般米饭硬不松软
，
粘性较差

，
均不受我省各簇人民的欢迎

，
糯稻的直链淀粉含量应低于

� �以下
。

第二项指标是糊化温度
，

所谓糊化温度是指米淀粉在热水中开始不可逆膨胀并显著增

加粘性时的温度
。

品种间的糊化温度一般在��一��℃ 。

这一指标实际上是间接地表示稻米煮

成饭时所需要的时间和吸水量
。

糊化温度高低是与所需要时间和吸收量成正比
。

测定糊化

温度一般是通过� � �溶解米拉来测定
。

伐们主要采用�
�

��的� � �溶液
，
放入��粒整精

米
，
二次重复在��℃ 。匀恒温箱内静放��小时

，
如果米粒完全溶解其糊化温度低

，

如果浸泡

后反应不 明显其糊化温度高
，
溶解程度中等其糊化温度为中等

。

因而我们将糊化温度分成

三类
，
即巧一��℃为低糊化温度，

��一��为中糊化温度
，
��℃ 以上为高糊化温度

。

第三项指标为胶稠度
，
所谓胶稠度就是通过测定�

�

��冷水胶的柔韧性来评价稻米品质

的一个尺度
。

这种方法可做为米胶软
，
硬的标准

。

我们也将胶稠度划分为三个等级
，
�� �

硬胶稠度 �米胶长度��毫米以下 �
，
�� �中胶稠度 �米胶长度��一阳毫米 �

，
�� �软

胶稠度 �米胶长度��毫米以上 �

食味品质
，
一般是通过 评定小组成员直接进行食味评价

。

因根据人们的性别
、

年龄
、

喜爱的习惯不 同
。

所以评价小组成员的组成应该从性别
、

年龄
、

生活习惯等各方面因素来

考虑组成
。

然后用每个成员评价的平均值进行评定
。

我们主要是采用统一标准的电饭锅
，

在同一条件下根据糊化温度的高低加水煮饭�或者按 � ， �
�

�的加水量统一处理 �
。

评定小

组成员在饭熟后对光 泽
、

软硬
、

粘散
、

综合等四方面分别采用优
、

良
、

中
、

差
，
或光泽度

�弓分
，
软硬度��分

，

粘散度�，分
，
综合评定��分的打分制统一进行评价

。

�四 �营养品质

�� 吉林农业科学



营养品质 主要指蛋白质含量
，
脂肪的含量

，
根据我们多年育种经验和国外报道稻米蛋

白质含量与食味性呈负相关
，
一般情况下蛋白质含量高

，
食味性较差

。

目前
，
找省生产的

稻米主要作为粮食
，
因而食味性的好坏往往关系到粮食为销路和品种的谁�

’ 一 。

所 以就口前

我省的水稻生产和需求现状
，
优质米蛋白质含量的高低可暂不作为主要的指标考虑

，
但今

后从营养学角度考虑
，
必须重视该项指标

。

目前我们仅认为优质米蛋 白质含量最低应在 �

一 ��左 右为宜
。

�五 �卫生品质

随着化学工业的发展
，
环境污染和过多使用农药现象越来越多

，
在考虑人们的身体健

康和出 口需要
，
须将重视卫生品质

，
把优质米控制在国家粮食卫生标准要求之内

。

二
、

吉林省优质稻米分级标准

参照国家优质稻米分级标准
，
结合我省具体情况

，
制定出我省优质稻米分级标准 �草

案 �供参考
，
讨论

，
以便进一步完善我省优质稻米分级标准

。

吉林省优质稻米分级标准 �草稿 � �吉林省农科院水稻所 �
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