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　　摘要：为明确镇糯品种的主要品质特征及其与优质糯稻品种苏御糯之间的差异，探究差异形成的原因，以６个镇
糯系列品种及苏御糯为试验材料，调查它们之间粒型及外观品质、碾磨品质、化学成分、蒸煮食味等品质性状的差异，

分析其化学成分与蒸煮食味品质间的相关性。结果表明，苏御糯具有优异的稻米外观品质，直链淀粉含量及糊化温度

较低，但其蛋白质含量高，米粉的黏滞性特征值较低，消减值较高；５个新近育成镇糯品种的加工品质、蒸煮品质较早
期镇糯品种镇稻２号有了显著改良，其中镇糯２９号及镇糯２０号的综合品质优于苏御糯。相关分析表明：在糯稻背景
下，蛋白质含量与米粉黏度存在显著负相关关系，直链淀粉含量则主要影响糯米的糊化特性，总淀粉含量、脂肪含量与

糯米蒸煮食味品质的相关性不显著。降低表观直链淀粉及蛋白质含量是进一步提升江苏省糯米理化品质的２个关键
举措。
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　　糯米广泛用于制作传统小吃、加工食品、酿酒、
制醋等产业，也是稻谷工业用粮的主要原料［１］。江

苏省糯稻种植历史悠久，粳糯稻种质资源丰富，其

中包括知名优质糯稻品种苏御糯等［２］。江苏丘陵

地区镇江农业科学研究所在粳糯品种选育方面有

深厚的积淀，２０世纪７０年代及９０年代育成的桂花
糯、镇稻２号曾长期作为江苏省糯稻的主栽品种，在
生产上发挥重要作用。进入２１世纪后，又成功培育
出了广适型高产糯稻品种镇糯１９号［３］。镇糯１９号
一面世，就快速成为苏皖晚粳稻区糯稻主栽品种，

是２０１７年至今全国唯一在 １年内推广面积超过
６．６７万ｈｍ２的糯稻品种。此后，以镇糯１９号为亲
本，又培育出了镇糯２０号［４］、镇糯２２号、镇糯７６２、
镇糯２９号等一系列糯稻品种，当前镇糯系列品种种
植面积占苏皖晚粳稻区糯稻总面积的３／４左右。

随着我国人民生活水平的提高，消费结构与市

场的变化，对优质糯稻谷的需求量持续增加，优良

的品质是糯稻品种获得市场认可的关键。稻米品

质主要从碾磨品质、外观品质、营养品质、蒸煮食味

品质等４个方面来进行评价。碾磨品质与外观品质
是糯米能否进入市场的第１道关口，闵捷等综合分
析２０世纪８０年代以来育成的５７０份糯稻品种品质
后认为，提高加工品质特别是整精米率是改良糯稻

品质的重点［５］。蒸煮食味品质则是稻米品质的最

重要指标，直链淀粉含量（ａｍｙｌｏｓｅｃｏｎｔｅｎｔ，ＡＣ）、胶
稠度（ｇｅｌｃｏｎｓｉｓｔｅｎｃｙ，ＧＣ）、糊化温度（ｇｅｌａｔｉｎｉｚａｔｉｏｎ
ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ，ＧＴ）是最早被认为衡量稻米蒸煮食味品
质的三大理化指标，ＲＶＡ谱与稻米的食味品质、淀
粉合成关键酶活性等高度相关，已成为评价稻米食

味品质优劣的重要指标［６－８］。影响稻米蒸煮食味品

质的内在因素是稻米中各化学成分的含量及其结

构，淀粉是稻米中最主要的成分，在很大程度上决

定着稻米品质，而糯稻作为栽培稻的黏性变种，其

最主要的特点是胚乳淀粉以支链淀粉为主（≥
９８％），直链淀粉含量很低。蛋白质在稻米中的含
量仅次于淀粉，对稻米的蒸煮食味品质影响很大，

一般认为蛋白质含量超过９．０％的品种，其风味往
往较差［９］。与淀粉及蛋白质相比，虽然稻米中脂肪

含量很少，但据报道它对稻米品质也有重要影

响［１０］。本研究通过综合分析６个镇糯品种与太湖
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地区优质糯稻代表品种苏御糯主要品质性状的特

征、差异性及其与化学成分的相关性，以期为糯稻

品质改良提供借鉴。

１　材料与方法

１．１　水稻材料与田间管理
供试糯稻品种７个，其中镇糯６个品种，包括镇

糯１９号、镇糯２０号、镇糯７６２、镇糯２９号、镇稻２号
和镇糯２２号，以太湖地区优质糯稻品种苏御糯为
对照。

所有材料于２０２０年正季种植于江苏省句容市
江苏丘陵地区镇江农业科学研究所试验基地，每份

材料种植 １００株，行株距为１７ｃｍ×１７ｃｍ，田间管
理按常规方法进行，适时收获后风干保存 ３０ｄ以
上，使含水量保持在１４％左右。
１．２　粒型观测

采用万深 ＳＣ－Ｇ型自动考种分析及千粒质量
仪测定稻谷籽粒的粒长、粒宽、千粒质量等粒型

指标。

１．３　稻米碾磨品质
从每份材料的收获样品中随机称取净稻谷

４５０ｇ，先用 ＦＣ２Ｒ型砻谷机（日本 ＯＴＡＫＥ公司）碾
成糙米，然后称质量，计算糙米率，糙米率 ＝糙米质
量／净稻谷质量×１００％，重复２次，取平均值，即为
该品种的糙米率；再用 ＶＰ－３２型精米机（日本
Ｙａｍａｍｏｔｏ公司）将糙米碾成精米，完全去除种皮，果
皮、糊粉层和胚后，称质量，计算精米率，精米率 ＝
精米质量／净稻谷质量 ×１００％，重复 ２次，取平均
值，即为该品种的精米率；最后从精米中筛选出整

精米粒，称质量，计算整精米率，整精米率 ＝整精米
质量／净稻谷质量×１００％，重复２次，取平均值，即
为该品种的整精米率。

１．４　精米中各主要成分的测定
１．４．１　直链淀粉及总淀粉含量的测定　参照中华
人民共和国农业行业标准 ＮＹ／Ｔ８３—２０１７［１１］测定
稻米直链淀粉含量，４个标准样品（ＡＣ含量：１．５％、
１０．６％、１６．４％和 ２５．６％）购自中国水稻研究所。
米粉总淀粉含量（ｔｏｔａｌｓｔａｒｃｈｃｏｎｔｅｎｔ，ＴＳＣ）按照试剂
盒（爱尔兰Ｍｅｇａｚｙｍｅ公司）说明进行测定。
１．４．２　蛋白质及组分含量的测定　参照Ｙａｎｇ等的
方法［９］，采用凯氏定氮法测定米粉中的全氮含量，

再乘以换算系数 ６．２５，计算得到蛋白质含量
（ｐｒｏｔｅｉｎｃｏｎｔｅｎｔ，ＰＣ）；采用聚丙烯酰胺凝胶电泳

（ＳＤＳ－ＰＡＧＥ）法观测蛋白质及组分。
１．４．３　脂肪含量的测定　本研究参照 Ｗｅｌｔｉ等提
示的方法［１２］测定精米中的脂肪含量（ｌｉｐｉｄｃｏｎｔｅｎｔ，
ＬＣ）。
１．５　蒸煮食味品质测定
１．５．１　胶稠度与碱消值　参照中华人民共和国农
业行业标准 ＮＹ／Ｔ８３—２０１７［１１］测定稻米胶稠度及
碱消值（ａｌｋａｌｉｓｐｒｅａｄｉｎｇｖａｌｕｅ，ＡＳＶ），采用碱消值评
估糊化温度。

１．５．２　ＲＶＡ谱　采用澳大利亚 ＮｅｗｐｏｒｔＳｃｉｅｎｔｉｆｉｃ
仪器公司生产的 ＲＶＡ－４型 ＲＶＡ快速测定仪测定
淀粉黏滞性，用 ＴＣＷ（ｔｈｅｒｍａｌｃｙｃｌｅｆｏｒｗｉｎｄｏｗｓ）配
套软件进行分析。ＲＶＡ谱特征值用峰值黏度（ｐｅａｋ
ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ，ＰＫＶ）、热浆黏度（ｈｏｔｐａｓｔｅｖｉｓｃｏｓｉｔｙ，ＨＰＶ）、
冷胶黏度 （ｃｏｏｌｐａｓｔｅｖｉｓｃｏｓｉｔｙ，ＣＰＶ）、崩解值
（ｂｒｅａｋｄｏｗｎｖａｌｕｅ，ＢＤＶ）、消减值 （ｓｅｔｂａｃｋｖａｌｕｅ，
ＳＢＶ）、回复值（ｃｏｎｓｉｓｔｅｎｃｅｖａｌｕｅ，ＣＳＶ）、峰值时间
（ｐｅａｋｔｉｍｅ，ＰｅＴ）和起糊温度（ｐａｓｔｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ，
ＰａＴ）表示。黏滞性值以 ｃｅｎｔｉＰｏｉｓｅ（ｃＰ）为单位。
１．６　数据分析

利用 ＭｉｃｒｏｓｏｆｔＥｘｃｅｌ和 ＳＰＳＳ１７．０数据处理系
统对数据进行分析，采用 Ｄｕｎｃａｎｓ新复极差法进行
多重比较。

２　结果与分析

２．１　不同糯稻品种粒型与外观品质、碾磨品质及相
关分析

比较７份糯稻材料的粒型及外观品质可知，对
照苏御糯稻谷千粒质量达到３６ｇ左右，稻谷长宽比
为２．７左右，偏长粒，糯米纯白，籽粒显著大于６个
镇糯品种，外观品质优异；６个镇糯品种千粒质量在
２５．５８～２６．８０ｇ之间，稻谷长宽比≤２．３，呈椭圆形，
其中镇糯２０号、镇糯２９号白度与苏御糯相当（表
１、图１）。在碾磨品质方面，参照中华人民共和国农
业行业标准 ＮＹ／Ｔ５９３—２０２１《食用稻品种品质标
准》［１３］，对照苏御糯整精米率达农业农村部二级标

准，６个镇糯品种整精米率除镇稻２号不达标外，其
他５个整精米率在６９．３８％ ～７３．２３％之间，均达农
业农村部一级标准，其中镇糯２９号高达７３．２３％。
进一步分析主要碾磨品质与粒型的相关性，粒长与

出糙率达显著负相关（相关系数ｒ＝－０．７６９），粒宽
和长宽比与碾磨品质的相关性不显著。

２．２　不同糯稻品种主要化学成分及其关联
７个品种糯米干基的直链淀粉含量在１．４５％～
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表１　供试材料的粒型及主要碾磨品质

品种名称
千粒质量

（ｇ）
粒长

（ｍｍ）
粒宽

（ｍｍ） 长宽比
出糙率

（％）
整精米率

（％）

镇糯１９号 ２６．３６±０．１６ｂｃ ７．５２±０．７３ａ ３．６９±０．３２ｃ ２．０５±０．０１ａ ８１．６４±０．３５ｃ ７０．４３±０．３９ｄｅ

镇糯２０号 ２６．８０±０．３６ｃ ７．６６±０．６４ａ ３．６７±０．２８ｃ ２．０９±０．０１ａｂ ８１．７３±０．２２ｃ ６９．７２±０．２０ｃｄ

镇糯７６２ ２６．０６±０．２９ａｂ ７．６６±０．６１ａ ３．６７±０．３０ｃ ２．１０±０．０２ｂ ８２．０７±０．１６ｃ ７１．２３±０．０５ｅ

镇糯２９号 ２６．１１±０．２１ｂ ７．５５±０．７８ａ ３．５０±０．３５ａ ２．１７±０．０２ｃ ８２．７２±０．０８ｄ ７３．２３±０．０８ｆ

镇稻２号 ２５．５８±０．３２ａ ７．５８±０．５９ａ ３．６９±０．３１ｃ ２．０７±０．０２ａｂ ７９．９１±０．１６ｂ ５９．８４±０．３１ａ

镇糯２２号 ２６．３４±０．４０ｂｃ ８．０８±０．７８ｂ ３．５６±０．３９ｂ ２．３０±０．０４ｄ ８０．３３±０．１６ｂ ６９．３８±０．１６ｃ

苏御糯 ３６．３８±０．１４ｄ １０．１６±０．８５ｃ ３．８２±０．３３ｄ ２．６８±０．０３ｅ ７８．７２±０．２７ａ ６８．５６±０．６９ｂ

　　注：同列数据后不同小写字母表示在０．０５水平上差异显著，下同。

２．５７％之间，镇糯２０号、２９号与对照苏御糯同处最
低水平，镇糯１９号、镇糯７６２居中，镇稻２号、镇糯
２２号最高；总淀粉含量在８３．３０％ ～８６．２８％之间，
变异系数仅１．３％，镇糯品种总淀粉含量均高于对
照苏御糯，以镇糯２０号最高；脂肪含量在０．５３％ ～
０．７３％之间，变异系数为 １２．９％，以镇糯 １９号最
高，苏御糯和镇糯７６２次之，镇糯２９号最低；总蛋白
质含量在 ７０６％ ～１０．５０％之间，变异系数为
１４５％，镇糯２９号总蛋白质含量最低，为７．０６％。

对照苏御糯总蛋白质含量最高，达１０．５０％，显著高
于其他６个镇糯品种（表２）。进一步分析蛋白质组
分，镇稻２号谷蛋白含量与对照苏御糯相当，高于其
他４个镇糯品种，６个镇糯品种醇溶蛋白含量均低
于对照苏御糯（图２）。相关分析显示，总淀粉含量
与总蛋白含量的相关性达极显著负相关（ｒ＝
－０．９０８），而其他指标间（包括直链淀粉含量与总
淀粉含量之间）的相关性不显著。

表２　供试材料的主要化学组成 ％　

品种名称 直链淀粉含量 总淀粉含量 总蛋白含量 脂肪含量

镇糯１９号 ２．０８±０．０３ｂ ８５．５６±０．２５ｃ ７．３７±０．０１ｂ ０．７３±０．００ｅ

镇糯２０号 １．５０±０．０６ａ ８６．２８±０．１１ｅ ７．４４±０．０１ｃ ０．６９±０．０１ｃ

镇糯７６２ ２．００±０．０５ｂ ８５．７２±０．０５ｃｄ ７．７１±０．０１ｄ ０．７１±０．０１ｃｄ

镇糯２９号 １．４５±０．０４ａ ８６．０９±０．０２ｄｅ ７．０６±０．０１ａ ０．５３±０．０１ａ

镇稻２号 ２．４６±０．０６ｃ ８３．９５±０．４８ｂ ９．１８±０．００ｆ ０．６３±０．０１ｂ

镇糯２２号 ２．５７±０．１８ｃ ８４．３２±０．０５ｂ ７．９７±０．０１ｅ ０．５４±０．０１ａ

苏御糯 １．４５±０．０８ａ ８３．３０±０．００ａ １０．５０±０．０１ｇ ０．７１±０．０１ｄ

２．３　蒸煮食味品质
众所周知糯稻的胶稠度大多要高于非糯品种。

本研究显示，所有糯稻品种ＧＣ均大于９４ｍｍ，变异
系数为１．９％，除镇糯 ２９号显著高于其他品种外
（１００ｍｍ），苏御糯与其他４个镇糯品种间的差异未
达到显著水平。

碱消值是碱液对完整米粒的侵蚀程度，通常数

值越高则表示越容易被侵蚀，其糊化温度越低。本

研究显示所有糯稻品种 ＡＳＶ均大于６．０，处于较高

水平，变异系数为４．０％，其中镇稻２号、镇糯２２号
的ＡＳＶ值处于最低水平，说明其糊化温度较高，镇
糯１９号、镇糯２０号、镇糯２９号与苏御糯处于最高
水平，表明这４个品种的糊化温度较低。
７个品种的ＲＶＡ谱黏度特征值差异性较大，其

中ＰＫＶ在７９９．５～２１５０．５ｃＰ间，极差为１３５１ｃＰ，
变幅最大；ＨＰＶ、ＢＤＶ、ＣＰＶ、ＳＢＶ、ＣＳＶ的变异系数亦
达到 ２０％ 以上，经 单 向 分 组 资 料 方 差 分 析
（ＡＮＯＶＡ），所有指标检验差异均达显著水平。对照
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苏御糯具有与６个镇糯品种显著不同的 ＲＶＡ特征
值，其峰值黏度、热浆黏度、崩解值、冷胶黏度、回复

值和峰值时间最低，消减值最高，说明其稻米回生

特性及黏度较镇糯品种差；而代表糊化特性的２个
特征值（峰值时间与起糊温度）的变异系数较小，分

别只有３．８％、１．８％，除镇稻２号的起糊温度显著
较高外（这与ＡＳＶ测定的结果也是一致的），其他品
种间的起糊温度差异不显著，表明糯稻品种间这２
个特征值差异较小（表３）。
２．４　糯稻各化学成分与其蒸煮食味品质间的相
关性

由表４可知，直链淀粉含量与碱消值达到极显
著负相关，与峰值时间呈显著正相关，其次与起糊

温度的相关系数也接近０．７；而蛋白质含量与各黏
度指标大多呈负相关关系，与回生性主要指标（消

减值）呈正相关，其中与热浆黏度、冷胶黏度达到显

著负相关水平；而总淀粉含量及脂肪含量与ＲＶＡ谱
各特征值均未达到显著相关水平。说明在糯稻背

景下，直链淀粉含量主要影响稻米的糊化特性，糯

米中直链淀粉含量增加，其糊化温度也随之升高；

而蛋白质含量则显著影响其黏滞性特征，蛋白质含

量增加，糯米粉的黏滞性降低，回生性变差。

３　讨论与结论

糯米的品质在很大程度上决定了其商品价值。

从我国各地直接食用，糕点、麻团、粽子等传统小吃

制作，酿酒饮料等领域反映，糯米直链淀粉含量越

低，其糯性越好，而蛋白质对糯米衍生产品的风味

和品质往往具有不利影响［１４－１７］。苏御糯曾是太湖

地区著名的优质糯稻代表品种，但也有研究认为其

蛋白含量较高［１８－１９］。本研究显示，苏御糯糯米籽粒

大而白，具有突出的外观品质。５个新近育成的镇
糯品种整精米率、糯米外观等方面显著好于早期的

镇糯品种———镇稻２号，其中镇糯２０号、镇糯２９号
白度高，糯米外观与苏御糯相当，且整精米率显著

高于其他糯稻品种。化学成分方面，苏御糯的直链

淀粉含量和总淀粉含量低，蛋白质含量高，镇糯品

种中镇稻２号和镇糯２２号直链淀粉含量远高于苏
御糯，总淀粉含量略高（或相当）于苏御糯，蛋白质

含量低于苏御糯，其化学组成总体上比苏御糯差；

镇糯１９号、镇糯７６２直链淀粉含量、总淀粉含量较
苏御糯高，但是蛋白质含量较苏御糯显著降低，其

化学组成总体上与苏御糯互有优劣；镇糯２０号、镇
糯２９号直链淀粉含量与苏御糯接近，蛋白质含量显
著降低，总淀粉含量显著增加，因此化学组成显著

优于苏御糯。蒸煮食味品质方面：除镇糯２９号外，
其他镇糯品种与苏御糯的胶稠度处于同一水平，而

镇糯１９号、镇糯２０号、镇糯２９号与苏御糯的糊化
温度较其他３个镇糯品种低。本研究 ＲＶＡ谱特征
值中的峰值时间与起糊温度在７份供试材料中变异
不大，峰值黏度、热浆黏度、崩解值、冷胶黏度、消减

值和回复值在苏御糯与６个镇糯品种中呈现显著差
异，苏御糯的峰值黏度、崩解值、回复值最低，消减

值最高，反映出苏御糯的糯米回生性及黏滞性一
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特
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品
种
名
称

胶
稠
度

（
ｍ
ｍ
）

碱
消
值

峰
值
黏
度

（
ｃＰ
）

热
浆
黏
度

（
ｃＰ
）

崩
解
值

（
ｃＰ
）

冷
胶
黏
度

（
ｃＰ
）

消
减
值

（
ｃＰ
）

回
复
值

（
ｃＰ
）

峰
值
时
间

（
ｍ
ｉｎ
）

起
糊
温
度

（
℃
）

镇
糯
１９
号

９６
．０
０
±
０．
００
ａ

６．
６７
±
．２
３ｃ

１
８６
９．
００
±
８．
４９
ｃ

７６
２．
００
±
２．
８３
ｃ

１
１０
７．
００
±
５．
６６
ｃｄ

９２
２．
００
±
８．
４９
ｂｃ

－
９４
７．
００
±
０．
００
ｃ

１６
０．
００
±
５．
６６
ｂ

３．
８０
±
０．
００
ｃ
７４
．８
３
±
０．
１１
ａ

镇
糯
２０
号

９５
．５
０
±
２．
１２
ａ

６．
７５
±
０．
１１
ｃ
１
９１
５．
００
±
４．
２４
ｄ

７９
１．
００
±
７．
０７
ｄ

１
１２
４．
００
±
２．
８３
ｄ

９６
０．
５０
±
１４
．８
５ｄ

－
９５
４．
５０
±
１０
．６
１ｃ

１６
９．
５０
±
７．
７８
ｂ

３．
７７
±
０．
０５
ｂｃ
７４
．４
３
±
０．
６０
ａ

镇
糯
７６
２

９６
．０
０
±
１．
４１
ａ

６．
５９
±
０．
１２
ｂｃ
１
８１
９．
００
±
８．
４９
ｂ

７３
６．
００
±
５．
６６
ｂ

１
０８
３．
００
±
２．
８３
ｃ

８９
６．
００
±
７．
０７
ｂ

－
９２
３．
００
±
１５
．５
６ｃ

１６
０．
００
±
１２
．７
３ｂ

３．
７４
±
０．
０９
ｂｃ
７３
．９
０
±
１．
１３
ａ

镇
糯
２９
号
１０
０．
００
±
０．
００
ｂ

６．
７５
±
０．
１１
ｃ
１
９６
０．
５０
±
３０
．４
１ｅ

７１
８．
００
±
７．
０７
ｂ

１
２４
２．
５０
±
３７
．４
８ｅ

８９
３．
００
±
９．
９０
ｂ

－
１
０６
７．
５０
±
４０
．３
１ｂ

１７
５．
００
±
２．
８３
ｂ

３．
６４
±
０．
０５
ａｂ
７３
．６
８
±
０．
６０
ａ

镇
稻
２
号

９６
．０
０
±
１．
４１
ａ

６．
０９
±
０．
１２
ａ
２
１５
０．
５０
±
３１
．８
２ｆ

７７
８．
５０
±
１７
．６
８ｃ
ｄ
１
３７
２．
００
±
１４
．１
４ｆ

９４
８．
５０
±
３１
．８
２ｃ
ｄ
－
１
２０
２．
００
±
０．
００
ａ

１７
０．
００
±
１４
．１
４ｂ

４．
００
±
０．
１０
ｄ
７７
．５
５
±
１．
７７
ｂ

镇
糯
２２
号

９４
．５
０
±
０．
７１
ａ

６．
３０
±
０．
００
ａｂ
１
８７
６．
００
±
７．
０７
ｃｄ

８３
０．
００
±
２．
８３
ｅ

１
０４
６．
００
±
４．
２４
ｂ
１
０３
３．
００
±
４．
２４
ｅ

－
８４
３．
００
±
１１
．３
１ｄ

２０
３．
００
±
７．
０７
ｃ

３．
８４
±
０．
０５
ｃ
７５
．２
０
±
０．
４９
ａ

苏
御
糯

９５
．０
０
±
１．
４１
ａ

６．
７５
±
０．
１１
ｃ

７９
９．
５０
±
３．
５４
ａ

２１
３．
５０
±
０．
７１
ａ

５８
６．
００
±
２．
８３
ａ

２９
０．
５０
±
０．
７１
ａ

－
５０
９．
００
±
４．
２４
ｅ

７７
．０
０
±
１．
４１
ａ

３．
５７
±
０．
０５
ａ
７４
．３
８
±
０．
５３
ａ 般，相关分析表明糯米的黏滞性特征值与蛋白质含

量呈显著负相关，苏御糯稻米中较高的蛋白质含量

会增加米饭的硬度和粗糙感，从而降低稻米食味品

质［２０－２２］，这与前人的研究结果是一致的。

总体上看，７份糯稻品种中苏御糯具有最佳的
外观品质、较优良的加工品质，但是蒸煮品质一般；

而５个新近育成的镇糯品种具有优于苏御糯的加工
品质，其中镇糯２０号、镇糯２９号在镇糯１９号的基
础上进一步提升了糯米外观品质，降低了直链淀粉

及蛋白质含量，提高了总淀粉含量及蒸煮食味品质

（提高黏滞性、降低糊化温度），品质性状较镇糯１９
号有了显著提升，品质综合表现优于苏御糯。

本研究还分析了影响糯稻品质的关键因素，结

果表明：糯稻总淀粉含量与蛋白质含量存在显著负

相关关系，糯米粉的黏滞性指标与直链淀粉含量的

相关性未达显著水平，而与蛋白质含量呈显著负相

关，峰值时间及糊化温度与直链淀粉含量紧密正相

关。直链淀粉含量是决定非糯品种稻米蒸煮食味

品质的重要性状，对米饭的胶稠度、硬度、糊化特性

等均有重要作用，但本研究结果显示蛋白含量同样

对糯米粉ＲＶＡ谱具有重要影响，这与杨博文等认为
糯稻的品质评价不能借助非糯稻的评价体系［２３］是

一致的。分析其原因可能是糯米携带的是无功能

的ｗｘ基因，其胚乳中直链淀粉含量极低，而在测定
稻米直链淀粉时，未消化的长链支链淀粉（Ｂ３链，
ＤＰ≥３７）也会计入其中，称为表观直链淀粉含量
（ＡＡＣ）［８］。由于这些糯稻品种具有较为接近的
ＡＡＣ（变幅相差１％左右），因而蛋白质含量的差异
就成为了影响其黏滞性及硬度指标的主要因素；另

一方面，已有研究表明，ＡＬＫ（ＳＳⅡ －３）基因对稻米
的糊化温度有显著影响［６，２４－２５］，而本研究７份供试
材料ＡＬＫ基因关键ＳＮＰ的基因型是一致的（未发表
数据），但是ＡＡＣ较高的２份品种具有较高的起糊
温度，从侧面可以反映它们应该具有较多的长链支

链淀粉。但是由于支链淀粉链长的测定较为复杂，

在育种实践中不易定量检测，因而本研究结果也给

育种家一定的提示，即可通过测定糯米的ＡＡＣ来判
断其链长分布的大致情况，从而增加了在实际应用

中的可操作性。

本研究以６个镇糯系列品种及苏御糯为试验材
料，调查了它们之间粒型及外观品质、碾磨品质、化

学成分、蒸煮食味等品质性状的差异，分析其化学

成分与蒸煮食味品质间的相关性。结果表明苏御糯
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表４　各化学成分与蒸煮食味品质各特征值之间的相关性

稻米化学组成
相关系数

胶稠度 碱消值 峰值黏度 热浆黏度 崩解值 冷胶黏度 消减值 回复值 峰值时间 起糊温度

直链淀粉含量 －０．４２７ －０．８８４ ０．４７４ ０．５２９ ０．３９４ ０．５３５ －０．３４８ ０．５５１ ０．８２０ ０．６８７

总淀粉含量 ０．５１１ ０．４８２ ０．５４０ ０．５７５ ０．４７３ ０．５６３ －０．４５１ ０．４７７ －０．０９７ －０．５２８

蛋白质含量 －０．４５９ －０．２２１ －０．７１１ －０．７８２ －０．５９９ －０．７８１ ０．５４６ －０．７４７ －０．１１１ ０．３７８

脂肪含量 －０．４３８ ０．３２６ －０．３８３ －０．３４８ －０．３８７ －０．３８７ ０．３３４ －０．５８４ －０．１１１ －０．０７１
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具有优异的稻米外观品质、较低的直链淀粉含量及

糊化温度，但其蛋白质含量高，米粉的黏滞性特征

值较低，消减值较高；５个新近育成镇糯品种的加工
品质、蒸煮品质较早期镇糯品种镇稻２号有了显著
改良，其中镇糯２９号、镇糯２０号的综合品质优于苏
御糯。相关分析进一步表明在糯稻背景下，蛋白质

含量与米粉黏度存在显著负相关关系，直链淀粉含

量则主要影响糯米的糊化特性，总淀粉含量、脂肪

含量与糯米蒸煮食味品质的相关性不显著。降低

表观直链淀粉含量及蛋白质含量是进一步提升糯

米理化品质与蒸煮食味品质的２个关键举措，应在
糯稻育种过程中加以重视。
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