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黑龙江省水稻主要品质性状与 

食味评分的相关性分析
李洪亮　孙玉友　柴永山　魏才强　解　忠　刘　丹　程杜娟　姜　龙　曲金玲　侯国强

（黑龙江省农业科学院牡丹江分院，牡丹江 157041）

摘要：对黑龙江省近年育成的63个水稻品种主要品质性状与食味评分的相关性进行了分析。结果表明：出糙率、整精米率、

垩白粒米率、垩白度和直链淀粉含量与食味评分呈显著或极显著负相关；而胶稠度与食味评分呈显著正相关，即随着胶稠度提

高，食味评分呈上升的趋势。通过明确主要品质性状对食味评分的影响，为今后黑龙江省优质水稻品种选育提供参考。
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黑龙江省是我国优质粳稻主要产区之一，随着我

国农业供给侧结构性改革的不断深入，水稻育种方向

已由过去单一追求高产转向了优质兼顾高产，这也完

全符合我国当前稻米市场的需求。近 5 年来，黑龙江

省育成水稻新品种的数量近 100 个，这些育成的品种

在保障我国粮食安全上发挥了重要作用，稻米品质与

过去相比也有了较大提高。前人在稻米品质相关方

面有了许多研究 [1-4]，本文针对目前黑龙江省审定品

种的主要品质参考指标（出糙率、整精米率、垩白粒米

率、垩白度、直链淀粉含量、胶稠度和食味评分），利用

近年育成的 63 个水稻品种的品质检测数据作为分析

的原始数据，对黑龙江省水稻主要品质性状与食味评

分的相关性进行分析，目的是进一步明确黑龙江省水

稻的各项品质指标对食味评分的影响，进而为今后黑

龙江省优质水稻品种的选育提供参考。

1　材料与方法
1.1　供试材料　试验材料为黑龙江省 2012-2016
年审定通过的水稻品种，共选择 63 份材料用于分

析。水稻品种覆盖黑龙江省第一、二、三、四、五积温

带，供试品种名称见表 1。
1.2　数据来源　原始数据来源于黑龙江省种子管

理局和国家水稻数据中心 [5]，品质分析结果由农业

部谷物及制品质量监督检测中心（哈尔滨）统一检

测。本文用于分析的性状包括国家《优质稻谷》评

定标准中的主要性状指标：出糙率、整精米率、垩白

粒米率、垩白度、直链淀粉含量和胶稠度。

1.3　统计分析　使用 Microsoft Excel 2003 进行数

据处理和相关分析。
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米 1 级标准。综合分析得出，玉农 76 属于中早熟品

种，株型紧凑，抗倒伏、倒折能力较强，抗病性好，品

种好；生育期约为 103d，是一个具有较好丰产性的

玉米新品种，具有较高的推广应用价值。
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表 1　供试的水稻品种名称

序号 名称 序号 名称 序号 名称 序号 名称 序号 名称

1 中龙香粳 1 号 14 松粳 16 号 27 牡丹江 32 40 北稻 7 号 53 龙粳 53

2 龙粳 38 号 15 东农 431 28 松粳 18 41 绥粳 19 54 龙粳 52

3 龙粳 37 号 16 龙粳 41 29 中龙粳 2 号 42 广稻 1 号 55 龙粳 51

4 育龙 1 号 17 中龙粳 3 号 30 绿珠 2 号 43 龙稻 23 56 龙粳 50

5 龙粳 36 号 18 金禾 1 号 31 松粳 17 44 龙稻 20 57 北稻 1 号

6 龙粳 35 号 19 松粳 19 32 龙桦 2 号 45 龙稻 21 58 牡丹江 35

7 绥稻 1 号 20 龙稻 16 33 龙稻 22 46 松粳 21 59 龙庆稻 6 号

8 龙粳 34 号 21 龙粳 39 34 龙粳 48 47 哈粳稻 3 号 60 龙稻 26

9 龙粳 33 号 22 中龙粳 1 号 35 龙粳 47 48 黑粳 10 号 61 松粳 22

10 龙稻 14 号 23 育龙 2 号 36 龙粳 46 49 龙庆稻 5 号 62 龙稻 25

11 龙稻 13 号 24 牡响 1 号 37 富合 2 号 50 龙粳 54 63 龙稻 24

12 绿珠 1 号 25 绥稻 2 号 38 龙粳 45 51 龙富 1 号 　 　

13 利元 5 号 26 绥粳 14 39 莲稻 2 号 52 三江 16 　 　

2　结果与分析
2.1　出糙率和整精米率与食味评分的关系　由图 1
可知，出糙率与食味评分呈极显著负相关，即随着出

糙率的提高，食味评分有下降的趋势；整精米率与食

味评分呈显著负相关，即随着整精米率的提高，食味

评分同样呈下降的趋势。出糙率与食味评分的变化

曲线基本呈线性下降，目前育成品种出糙率数值多

数分布在 81% 附近；整精米率越高食味评分越低，

因此，在品种选育时应综合考虑对整精米率这一指

标的选择压力。

2.2　垩白粒米率和垩白度与食味评分的关系　由

图 2 可知，垩白粒米率与食味评分呈显著负相关，即

随着垩白粒米率提高，食味评分有下降的趋势；垩白

度与食味评分呈极显著负相关，即随着垩白度提高，

食味评分同样呈下降的趋势。从图 2 可以看出，目

前黑龙江省育成的品种多分布在垩白粒米率和垩白

度相对值低的左侧区域，说明要保证育成品种的食

味评分相对较高，则要求品种具有垩白粒米率和垩

白度数值相对较低的特性。

2.3　直链淀粉含量和胶稠度与食味评分的关系

　由图 3 可知，直链淀粉含量与食味评分呈极显

著负相关，即随着直链淀粉含量提高，食味评分有

下降的趋势；胶稠度与食味评分呈极显著正相关，

即随着胶稠度提高，食味评分呈上升的趋势。但

从图 3 可以看出，直链淀粉含量的变化是呈曲线

下降的，曲线左侧有一个较缓的上升趋势，然后

才呈下降趋势；而目前育成品种的胶稠度数值

多分布在 74mm 附近，超过 78mm 的品种则相对 
较少。
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图 1　出糙率和整精米率与食味评分的关系
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图 2　垩白粒米率和垩白度与食味评分的关系
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图 3　直链淀粉含量和胶稠度与食味评分的关系

3　讨论
稻米的碾米品质包括出糙率和整精米率等，其

中整精米率的高低直接影响大米的商品性状。本研

究表明，出糙率和整精米率与食味评分呈显著负相

关，分析原因一是整精米率高的品种通常是圆粒型

品种，而我国当前稻米评分设备可能更偏向于给长

粒型品种打相对更高的分值；二是整精米率越高，

米粒的硬度等指标产生的变化可能会对评分设备

的打分产生影响。应该说明的是，本研究中食味评

分主要是指仪器设备的打分，与稻米的蒸煮食味品

质是有所区别的。有研究认为食味值与直链淀粉

含量呈正相关 [6] ；也有研究表明直链淀粉含量降

低，食味值却表现为升高，其分析原因为胶稠度等

指标的变化对提高食味值的综合正效应大于直链

淀粉等降低食味值的负效应 [7]。本研究表明直链淀

粉含量与食味评分呈负相关，即随着直链淀粉含量

的提高，食味评分是呈曲线下降的。综上所述，稻

米直链淀粉含量应控制在一定范围内，直链淀粉含

量过高，食味评分会显著下降，因此，在优质水稻品

种选育时，应将直链淀粉含量作为重要的考虑指标 
之一。
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