
7�稻米淀粉ＲＶＡ谱特征与品质性状的相关性

7�李　刚 7�１，２ 7�　邓其明 7�１ 7�　李双成 7�１ 7�　王世全 7�１ 7�　李　平 7�１，＊

7�（ 7�１ 7�四川农业大学 水稻研究所，四川 温江６１１１３０； 7�２ 7�福建省农业科学院 生物技术研究所，福建 福州３５０００３； 7�＊ 7�通讯联系人，Ｅ-ｍａｉｌ：ｌｉｐｉｎｇ＠

ｃｎｇｋ．ｃｏｍ）

7�ＣｏｒｒｅｌａｔｉｏｎＡｎａｌｙｓｉｓＢｅｔｗｅｅｎＲＶＡＰｒｏｆｉｌｅＣｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓａｎｄＱｕａｌｉｔｙｉｎＲｉｃｅ

7�Ｌ 7�Ｉ 7�Ｇａｎｇ 7�１，２ 7�，Ｄ 7�ＥＮＧ 7�Ｑｉ-ｍｉｎｇ 7�１ 7�，Ｌ 7�Ｉ 7�Ｓｈｕａｎｇ-ｃｈｅｎｇ 7�１ 7�，Ｗ 7�ＡＮＧ 7�Ｓｈｉ-ｑｕａｎ 7�１ 7�，Ｌ 7�Ｉ 7�Ｐｉｎｇ 7�１，＊

7�（ 7�１ 7�ＲｉｃｅＲｅｓｅａｒｃｈＩｎｓｔｉｔｕｔｅ，ＳｉｃｈｕａｎＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｗｅｎｊｉａｎｇ６１１１３０，Ｃｈｉｎａ； 7�２ 7�ＩｎｓｔｉｔｕｔｅｏｆＢｉｏｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，ＦｕｊｉａｎＡｃａｄｅｍｙｏｆ

7�ＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ，Ｆｕｚｈｏｕ３５０００３，Ｃｈｉｎａ； 7�＊ 7�Ｃｏｒｒｅｓｐｏｎｄｉｎｇａｕｔｈｏｒ，Ｅ-ｍａｉｌ：ｌｉｐｉｎｇ＠ｃｎｇｋ．ｃｏｍ）

7�Ａｂｓｔｒａｃｔ：Ａｔｏｔａｌｏｆ１０６ｒｉｃｅｖａｒｉｅｔｉｅｓｗｅｒｅｅｍｐｌｏｙｅｄｔｏｓｔｕｄｙｔｈｅｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐｂｅｔｗｅｅｎＲＶＡｐｒｏｆｉｌｅｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓａｎｄｒｉｃｅ
7�ｑｕａｌｉｔｙ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇｔｈｅａｐｐｅａｒａｎｃｅｑｕａｌｉｔｙａｎｄｃｏｏｋｉｎｇｑｕａｌｉｔｙ．Ｒｅｓｕｌｔｓｉｎｄｉｃａｔｅｄｔｈａｔｃｈａｌｋｙｇｒａｉｎｒａｔｅｗａｓｐｏｓｉｔｉｖｅｌｙｃｏｒｒｅｌａｔｅｄ
7�ｗｉｔｈｂｒｅａｋｄｏｗｎａｎｄｓｅｔｂａｃｋｏｆＲＶＡ 7�ｐｒｏｆｉｌｅ，ｗｉｔｈｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆ－０．４３ 7�＊＊ 7�ａｎｄ０．４０ 7�＊＊ 7�，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ．ＲＶＡ
7�ｐｒｏｆｉｌｅｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｈａｄｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｓｗｉｔｈａｍｙｌｏｓｅｃｏｎｔｅｎｔａｎｄｇｅｌｃｏｎｓｉｓｔｅｎｃｙｉｎｔｈｅｖａｒｉｅｔｉｅｓｗｉｔｈｌｏｗａｍｙｌｏｓｅ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｒｗａｘｙｖａｒｉｅｔｉｅｓ，ｗｈｅｒｅａｓｎｏｔｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｉｎｔｈｅｖａｒｉｅｔｉｅｓｗｉｔｈｈｉｇｈｏｒｍｅｄｉｕｍａｍｙｌｏｓｅｃｏｎｔｅｎｔ．Ａｍｙｌｏｓｅｃｏｎｔｅｎｔｗａｓ
7�ｐｏｓｉｔｉｖｅｌｙｃｏｒｒｅｌａｔｅｄｗｉｔｈＲＶＡｐｒｏｆｉｌｅｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｅｘｃｅｐｔｆｏｒｂｒｅａｋｄｏｗｎａｎｄｓｅｔｂａｃｋｉｎｗａｘｙｖａｒｉｅｔｉｅｓ，ｗｉｔｈｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ
7�ｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｖｅｒ０．８５．Ｔｈｕｓ，ｉｔｉｓ 7�ｃｏｎｃｌｕｄｅｄｔｈａｔｔｈｅｌｅｓｓａｍｙｌｏｓｅｃｏｎｔｅｎｔｉｓ，ｔｈｅｍｏｒｅｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｂｅｔｗｅｅｎａｍｙｌｏｓｅ
7�ｃｏｎｔｅｎｔａｎｄＲＶＡｐｒｏｆｉｌｅｉｎｒｉｃｅ．
7�Ｋｅｙｗｏｒｄｓ：ｒｉｃｅ；ｃｈａｌｋｉｎｅｓｓ；ｓｔａｒｃｈｖｉｓｃｏｓｉｔｙ；ｃｏｏｋｉｎｇａｎｄｅａｔｉｎｇｑｕａｌｉｔｙ；ａｍｙｌｏｓｅｃｏｎｔｅｎｔ；ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐ
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关性均不显著，而糯稻品种的 ＡＣ与 ＲＶＡ谱特征值（ＢＤＶ和ＳＢＶ 除外）的相关系数均在０．８５以上。由此认为，水稻品种的
ＡＣ越低，ＡＣ与 ＲＶＡ谱特征值的关系越密切。
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7�　　对稻米品质的评价国内外基本相同 7�［１-２］ 7�，即从加工品质、

外观品质、蒸煮和食用品质以及营养品质等４个方面进行评

价。其中，对加工和外观品质的测定相对容易且重复性较

好，而目前对食味品质的评定则主要靠仪器或人工品尝来完

成，前者操作容易、稳定，但结果较简单；后者则会因品尝人

的年龄、性别以及地域的不同而产生较大的差异。稻米淀粉

的黏滞特性作为反映食用品质的重要指标之一，正受到重

视。美国谷物化学协会（ＡＡＣＣ）在１９９５年颁布了标准的测

定方法 7�［３］ 7�，澳大利亚ＮｅｗｐｏｒｔＳｃｉｅｎｔｉｆｉｃＩｎｓｔｒｕｍｅｎｔ仪器公司

7�生产的黏度速测仪ＲＶＡ（ＲａｐｉｄＶｉｓｃｏＡｎａｌｙｚｅｒ）在水稻淀粉

黏滞性测定中得到了广泛应用 7�［１，４-１１］ 7�。利用ＲＶＡ分析稻米

米粉黏度时，因其测定条件是模拟稻米的蒸煮过程，并且一

份样品完成测定只需要１２．５ｍｉｎ，样品用量仅需３ｇ左右，所

7�以其测定具有快速、简便等特点，而且更能真实地反映米饭

质地和口感。为明确ＲＶＡ谱特征值在评价稻米品质中的应

用价值，本实验对大量籼、粳、糯、秥４种类型水稻品种的

ＲＶＡ谱进行了测定，进而对ＲＶＡ谱特征值与外观品质和蒸

煮品质性状进行了相关分析，现将结果报道如下。

7�１　材料与方法

7�１．１　供试材料

7�供试水稻材料共１０６份，其中籼稻８１份、粳稻１２份、糯

稻５份、秥稻８份。参试材料于２００６年４月种植于四川农业

7�大学水稻研究所试验田。田间试验设计按品种单因素完全

随机设计，重复２次；每小区种植２００株（２０株×１０行），按

１３．３ｃｍ×２５．０ｃｍ规格单本移栽，其他肥水条件等田间管理

随大田。成熟时分小区收种，晒干储藏３个月后进行稻米品

质各项指标的测定。

7�１．２　外观品质测定

7�从样品中随机取出１０粒整精米，首尾紧密相连排成一

直线测定粒长，两侧紧密并排测定粒宽。稻米垩白率、垩白

度按照中华人民共和国国家标准ＧＢ／Ｔ１７８９１-１９９９ 7�［１１］ 7�的方

法进行测定，透明度用透明度测定仪直接测定。

7�１．３　蒸煮品质指标测定

7�整精米经旋风式磨粉机碾磨后，过１００目筛网。测定

前，各样品在恒湿柜中稳定２４ｈ以上，使含水量稳定在

１３．５％左右。直链淀粉含量和胶稠度按中华人民共和国国

家标准ＧＢ／Ｔ１７８９１-１９９９ 7�［１２］ 7�的方法进行测定。糊化温度以

碱消值表示，按农业部部颁标准 ＮＹ１４７-８８的方法进行测
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7�定 7�［１３］ 7�。

7�１．４　稻米淀粉ＲＶＡ指标测定

7�采用澳大利亚 ＮｅｗｐｏｒｔＳｃｉｅｎｔｉｆｉｃ仪器公司生产的３-Ｄ

型ＲＶＡ快速测定，用ＴＣＷ（ＴｈｅｒｍａｌＣｙｃｌｅｆｏｒＷｉｎｄｏｗｓ）配

套软件进行数据的分析，按 ＡＡＣＣ操作规程 7�［３］ 7�进行测定。

样品含水量在１４％时样品量为３．０ｇ，蒸馏水２５．００ｍＬ。测

定过程中罐内温度变化如下：５０℃下保持１ｍｉｎ，以１２℃／ｍｉｎ

7�上升到９５℃（３．７５ｍｉｎ），９５℃下保持２．５ｍｉｎ，以１２℃／ｍｉｎ

下降到５０℃（３．７５ｍｉｎ），５０℃下保持１．４ｍｉｎ。搅拌器在起

始１０ｓ内转动速率为９６０ｒ／ｍｉｎ，以后保持在１６０ｒ／ｍｉｎ。黏

度单位是 ＲＶＵ（ＲａｐｉｄＶｉｓｃｏＵｎｉｔｓ）或ｃＰ，１ＲＶＵ＝１２ｃＰ。

黏度开始增加时的温度就是起浆温度 7�［９］ 7�（ｐａｓｔｉｎｇｔｅｍｐｅｒａ-

ｔｕｒｅ，ＰａＴ，是熟化给定试样所需的最低温度）。随着温度的

变化和浆片旋转时的剪切作用力，米粉在水中的黏度发生变

化，由此产生最高黏度（ｐｅａｋｖｉｓｃｏｓｉｔｙ，ＰＫＶ）、热浆黏度（ｈｏｔ

ｐａｓｔｅｖｉｓｃｏｓｉｔｙ，ＨＰＶ）和 冷胶 黏 度（ｃｏｏｌｐａｓｔｅｖｉｓｃｏｓｉｔｙ，

ＣＰＶ），由这３个基本黏度产生崩解值（ｂｒｅａｋｄｏｗｎ，ＢＤＶ，最

高黏度－热浆黏度）、消减值（ｓｅｔｂａｃｋ，ＳＢＶ，冷胶黏度－最高

黏度）和回复值（ｃｏｎｓｉｓｔｅｎｃｅ，ＣＳＶ，冷胶黏度－热浆黏度）３个

二级数据。同时还记录峰值时间（ｐｅａｋｔｉｍｅ，ＰｅＴ，最高黏度

出现所需的时间）。

7�１．５　统计分析

7�采用ＳＰＳＳ１２．０统计软件对供试材料各指标进行相关性

分析。

7�２　结果与分析

7�２．１　外观品质与ＲＶＡ谱特征值的相关性

7�所有参试材料稻米淀粉ＲＶＡ谱特征值与外观品质各指

标的相关分析结果见表１。由表１可以看出，除热浆黏度、回

复值和起浆温度与垩白率相关不显著外，其余各ＲＶＡ谱特

征值指标与垩白率均极显著相关，其中最高黏度和崩解值与

垩白率呈极显著负相关，而冷胶黏度、消减值、峰值时间与垩

白率呈极显著正相关，表明垩白率越低的品种，其稻米淀粉

ＲＶＡ谱表现为最高黏度和崩解值越大，冷胶黏度、消减值、

峰值时间越小。其余外观品质指标除长宽比、垩白度与起浆

温度呈显著相关外，与ＲＶＡ谱特征值相关性均不显著。由

此可见，外观品质中的垩白率与稻米ＲＶＡ谱特征值关系最

为密切。

7�２．２　蒸煮品质指标与ＲＶＡ谱特征值的相关性

7�根据直链淀粉含量（ＡＣ）的高低，将１０６份参试材料分成

7�高（ＡＣ＞２５．１％）３５份、中（２０．１％＜ＡＣ＜２５．０％）９份、低

（１０．０％＜ＡＣ＜２０．０％）５７份、糯稻（ＡＣ＜３．０％）５份共４种

类型，分别研究各蒸煮品质指标与ＲＶＡ谱特征值间的相关

性（表２）。

7�　　从表２的结果可以发现，高直链淀粉含量（ＡＣ＞２５．１％）

7�品种的ＲＶＡ谱特征值与ＡＣ相关性均不显著，除热浆黏度

7�表１　ＲＶＡ谱特征值与外观品质指标的相关性分析
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7�垩白率ＣＲ 7�－０ ��．３６ 7�＊＊ 7�０ ��．１２ 7�－０ �/．４３ 7�＊＊ 7�０ ��．２７ 7�＊＊ 7�０ �0．１４ 7�０  �．４０ 7�＊＊ 7�０ "1．０６ 7�０ $o．３６ 7�＊＊

7�垩白度ＣＤ 7�－０ ��．０３ 7�０ ��．１３ 7�－０ �/．１３ 7�０ ��．１２ 7�０ �0．０５ 7�０  �．１４ 7�０ "1．２３ 7�＊ 7�０ $o．１３

7�透明度ＴＲＡ 7�－０ ��．１８ 7�－０ ��．０６ 7�－０ �/．１４ 7�－０ ��．０２ 7�－０ �0．０４ 7�０  �．１０ 7�－０ "1．１５ 7�－０ $o．０３

7�　　 7�＊ 7�， 7�＊＊ 7�分别表示差异达５％和１％显著水平。下同。
7�＊ 7�， 7�＊＊ 7�Ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔａｔ０．０５ａｎｄ０．０１ｌｅｖｅｌｓ，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ．ＰＫＶ，Ｐｅａｋｖｉｓｃｏｓｉｔｙ；ＨＰＶ，Ｈｏｔｐａｓｔｅｖｉｓｃｏｓｉｔｙ；ＢＤＶ，Ｂｒｅａｋｄｏｗｎ；ＣＰＶ，Ｃｏｏｌ

7�ｐａｓｔｅｖｉｓｃｏｓｉｔｙ；ＣＳＶ，Ｃｏｎｓｉｓｔｅｎｃｅ；ＳＢＶ，Ｓｅｔｂａｃｋ；ＰａＴ，Ｐａｓｔｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ；ＰｅＴ，Ｐｅａｋｔｉｍｅ；ＧＬ，Ｇｒａｉｎｌｅｎｇｔｈ；ＧＷ，Ｇｒａｉｎｗｉｄｔｈ；ＧＬＷ，

7�Ｇｒａｉｎｌｅｎｇｔｈ／ｗｉｄｔｈ；ＣＲ，Ｃｈａｌｋｙｇｒａｉｎｒａｔｅ；ＣＤ，Ｃｈａｌｋｉｎｅｓｓｄｅｇｒｅｅ；ＴＲＡ，Ｔｒａｎｓｌｕｃｅｎｃｙ．Ｔｈｅｓａｍｅａｓｉｎｔａｂｌｅｓｂｅｌｏｗ．

7�表２　ＲＶＡ谱特征值与蒸煮品质指标的相关系数

7�Ｔａｂｌｅ２．ＣｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｂｅｔｗｅｅｎＲＶＡｐｒｏｆｉｌｅｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓａｎｄｃｏｏｋｉｎｇｑｕａｌｉｔｙｉｎｄｉｃｅｓ．

7�ＲＶＡ谱

7�特征值

7�ＲＶＡｐｒｏｆｉｌｅ

7�ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃ

7�高直链淀粉含量品种

7�ＡＣ＞２５ ��．１％

7�直链淀粉含量

7�ＡＣ

7�胶稠度

7�ＧＣ

7�碱消值

7�ＡＳＶ

7�中等直链淀粉含量品种

7�２０ ��．１％＜ＡＣ＜２５．０％

7�直链淀粉含量

7�ＡＣ

7�胶稠度

7�ＧＣ

7�碱消值

7�ＡＳＶ

7�低直链淀粉含量品种

7�１０ �,．０％＜ＡＣ＜２０．０％

7�直链淀粉含量

7�ＡＣ

7�胶稠度

7�ＧＣ

7�碱消值

7�ＡＳＶ

7�糯稻品种

7�ＡＣ＜３ #�．０％

7�直链淀粉含量

7�ＡＣ

7�胶稠度

7�ＧＣ

7�碱消值

7�ＡＳＶ

7�最高黏度ＰＫＶ 7�－０ �[．２０ 7�－０ ��．２９ 7�－０ �$．０６ 7�－０ ��．１９ 7�０ ��．１１ 7�－０ ��．２０ 7�－０ ��．３２ 7�＊＊ 7�０ �4．３９ 7�＊＊ 7�－０  �．２３ 7�　０ "R．９４ 7�＊ 7�－ 7�－０ %�．７４　

7�热浆黏度 ＨＰＶ 7�－０ �[．２９ 7�－０ ��．５０ 7�＊＊ 7�０ �$．１３ 7�０ ��．２８ 7�－０ ��．４５ 7�０ ��．０１ 7�０ ��．３０ 7�＊ 7�－０ �4．０４ 7�０  �．１３ 7�０ "R．９９ 7�＊＊ 7�－ 7�－０ %�．９２ 7�＊

7�崩解值ＢＤＶ　 7�－０ �[．１４ 7�０ ��．２８ 7�－０ �$．６１ 7�＊＊ 7�－０ ��．８１ 7�＊＊ 7�０ ��．５９ 7�－０ ��．８４ 7�＊＊ 7�－０ ��．６０ 7�＊＊ 7�０ �4．３６ 7�＊＊ 7�－０  �．２２ 7�０ "R．５５ 7�－ 7�－０ %�．２１

7�冷胶黏度ＣＰＶ 7�－０ �[．１６ 7�－０ ��．３２ 7�－０ �$．００ 7�０ ��．３１ 7�０ ��．０５ 7�－０ ��．１１ 7�０ ��．５８ 7�＊＊ 7�－０ �4．２４ 7�０  �．１８ 7�０ "R．９９ 7�＊＊ 7�－ 7�－０ %�．９２ 7�＊

7�回复值ＣＳＶ　 7�０ �[．１０ 7�－０ ��．０２ 7�－０ �$．０５ 7�０ ��．２２ 7�０ ��．２３ 7�－０ ��．１２ 7�０ ��．６８ 7�＊＊ 7�－０ �4．３８ 7�＊＊ 7�０  �．１７ 7�０ "R．９６ 7�＊＊ 7�－ 7�－０ %�．９２ 7�＊

7�消减值ＳＢＶ　 7�０ �[．１８ 7�－０ ��．０９ 7�０ �$．１７ 7�０ ��．４７ 7�－０ ��．０７ 7�０ ��．３０ 7�０ ��．７３ 7�＊＊ 7�－０ �4．５２ 7�＊＊ 7�０  �．２９ 7�＊ 7�－０ "R．３３ 7�－ 7�－０ %�．０３

7�起浆温度ＰａＴ 7�０ �[．０５ 7�－０ ��．２７ 7�０ �$．５０ 7�＊＊ 7�０ ��．６８ 7�＊ 7�－０ ��．４３ 7�０ ��．８７ 7�＊＊ 7�０ ��．１４ 7�０ �4．１１ 7�－０  �．１５ 7�０ "R．８７ 7�＊ 7�－ 7�－０ %�．９６ 7�＊＊

7�峰值时间ＰｅＴ 7�－０ �[．２６ 7�－０ ��．４３ 7�＊＊ 7�０ �$．３６ 7�＊ 7�０ ��．６８ 7�＊ 7�－０ ��．５２ 7�０ ��．８１ 7�＊＊ 7�０ ��．５２ 7�＊＊ 7�－０ �4．４５ 7�＊＊ 7�０  �．４６ 7�＊＊ 7�０ "R．９０ 7�＊ 7�－ 7�－０ %�．９５ 7�＊

7�　　ＡＣ，Ａｍｙｌｏｓｅｃｏｎｔｅｎｔ；ＧＣ，Ｇｅｌｃｏｎｓｉｓｔｅｎｃｙ；ＡＳＶ，Ａｌｋａｌｉ-ｓｐｒｅａｄｉｎｇｖａｌｕｅ．ＴｈｅｓａｍｅａｓｉｎＴａｂｌｅ３．
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7�表３　ＲＶＡ谱特征值与蒸煮品质的相关性分析

7�Ｔａｂｌｅ３．ＣｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｏｆｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｂｅｔｗｅｅｎＲＶＡｐｒｏｆｉｌｅｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓａｎｄｃｏｏｋｉｎｇａｎｄｅａｔｉｎｇｑｕａｌｉｔｙｉｎｄｉｃｅｓ．

7�蒸煮食味品质

7�Ｃｏｏｋｉｎｇａｎｄｅａｔｉｎｇｑｕａｌｉｔｙ

7�最高黏度

7�ＰＫＶ

7�热浆黏度

7�ＨＰＶ

7�崩解值

7�ＢＤＶ

7�冷胶黏度

7�ＣＰＶ

7�回复值

7�ＣＳＶ

7�消减值

7�ＳＢＶ

7�起浆温度

7�ＰａＴ

7�峰值时间

7�ＰｅＴ

7�碱消值ＡＳＶ 7�－０ �,．２４ 7�＊ 7�０ ��．０８ 7�－０ ��．３０ 7�＊＊ 7�０ ��．０９ 7�０ ��．０９ 7�０  �．２８ 7�＊＊ 7�０ "�．０５ 7�０ $�．１７

7�胶稠度ＧＣ 7�－０ �,．０２ 7�－０ ��．５４ 7�＊＊ 7�０ ��．３３ 7�＊＊ 7�－０ ��．５３ 7�＊＊ 7�－０ ��．４１ 7�＊＊ 7�－０  �．４５ 7�＊＊ 7�－０ "�．３３ 7�＊＊ 7�－０ $�．６０ 7�＊＊

7�直链淀粉含量ＡＣ 7�－０ �,．１８ 7�０ ��．６１ 7�＊＊ 7�－０ ��．６５ 7�＊＊ 7�０ ��．７４ 7�＊＊ 7�０ ��．６９ 7�＊＊ 7�０  �．７９ 7�＊＊ 7�０ "�．４４ 7�＊＊ 7�０ $�．７４ 7�＊＊

7�和峰值时间与胶稠度呈极显著负相关外，其余各指标与胶稠

度相关性也都不显著。另外，崩解值与碱消值呈极显著负相

关，而起浆温度和峰值时间与碱消值分别呈显著和极显著正

相关。表明在高直链淀粉含量的品种中，胶稠度越大，ＲＶＡ

谱表现为热浆黏度越小和峰值时间越短；而碱消值越大，则

崩解值就越小，相应起浆温度越高，峰值时间也越长。

7�在中等直链淀粉含量（２０．１％＜ＡＣ＜２５．０％）的品种

中，ＲＶＡ谱特征值的崩解值与 ＡＣ和碱消值呈极显著负相

关，而起浆温度和峰值时间与 ＡＣ和碱消值呈显著或极显著

正相关，其余各指标与 ＡＣ、胶稠度和碱消值相关性不显著。

表明对于中等直链淀粉含量的材料，稻米的 ＡＣ越高，其

ＲＶＡ谱特征值指标的崩解值就越小，相应起浆温度越高，峰

值时间也越长。

7�在低直链淀粉含量（１０．０％＜ＡＣ＜２０．０％）的品种中，

除起浆温度与ＡＣ相关性不显著外，其余各指标与ＡＣ相关

性均达显著或极显著水平，其中最高黏度和崩解值与 ＡＣ呈

极显著负相关，热浆黏度、冷胶黏度、回复值、消减值和峰值

时间与ＡＣ呈极显著正相关。除热浆黏度、冷胶黏度和起浆

温度与胶稠度相关不显著外，其余各指标与胶稠度相关性达

显著或极显著水平。另外，消减值和峰值时间与碱消值分别

呈显著和极显著正相关，其余各指标与碱消值相关性不显

著。同时，对ＡＣ与胶稠度的相关分析可知两者的相关系数

为－０．３８ 7�＊＊ 7�，所以结合表２结果可以得出以下结论，即对于

低直链淀粉含量的品种，其ＡＣ越高或胶稠度越小，那么稻米

7�的淀粉ＲＶＡ谱表现为最高黏度和崩解值越小，而热浆黏度、

冷胶黏度、回复值、消减值也越大，峰值时间也越长。

7�对于糯稻品种，由表２可以看出，除崩解值和消减值两

个二级数据与ＡＣ相关性不显著外，其余各指标与ＡＣ相关

性均达显著或极显著水平，且相关系数均在０．８５以上，最高

的达０．９９ 7�＊＊ 7�，并且都呈正相关，说明糯稻材料中ＡＣ的高低

对稻米淀粉黏滞性谱有极大的影响。同时热浆黏度、冷胶黏

度、回复值、起浆温度、峰值时间与碱消值均呈显著或极显著

负相关，其余各指标与碱消值相关性不显著。另外，分析ＡＣ

与碱消值的相关性发现，ＡＣ与碱消值呈显著负相关，相关系

数为 7�－０．９２ 7�＊ 7�。因此，结合表２结果可以认为，直链淀粉含量

越高的糯稻品种，其碱消值越小，ＲＶＡ谱特征值则表现为最

高黏度、热浆黏度、冷胶黏度、回复值越大，起浆温度越高，峰

值时间也越长。

7�通过以上对直链淀粉含量高、中、低、糯稻４种类型水稻

品种的蒸煮品质指标与 ＲＶＡ谱特征值的相关分析可知，对

于中高直链淀粉含量的水稻材料，直链淀粉含量对稻米淀粉

ＲＶＡ谱特征值的影响不明显，特别是高直链淀粉含量的材

料，ＡＣ的变化不影响ＲＶＡ谱特征值。而低直链淀粉含量或

糯稻材料的ＡＣ变化与ＲＶＡ谱特征值关系密切，特别是糯

稻材料，除崩解值和消减值这２个二级数据与ＡＣ相关性不

显著外，其余各指标与ＡＣ相关系数均达０．８５以上，相关系

数最高的可达到０．９９ 7�＊＊ 7�。

7�另外，在不按直链淀粉含量高低分类比较的情况下，直

接将所有材料的蒸煮品质指标与ＲＶＡ谱特征值进行相关分

析，分析结果列于表３。表中各指标间的相关性与隋炯明

等 7�［９］ 7�的结论基本一致。然而，结合表２结果来看，表３的信

息相当于只反映了表２中低直链淀粉含量或糯稻材料的蒸

煮品质与淀粉黏滞谱特性的关系，而中高直链淀粉含量的水

稻品种蒸煮品质与淀粉黏滞谱特性的关系在表３中就没得

到反映。因此，对水稻品种直链淀粉含量高低分级后再来研

究稻米蒸煮品质与淀粉黏滞谱特性间的关系是必要的。

7�３　讨论

7�３．１　外观品质与ＲＶＡ谱特征值

7�本试验结果表明，垩白率越低的品种，其稻米淀粉ＲＶＡ

谱表现为最高黏度和崩解值越大，冷胶黏度、消减值越小，且

达到最高黏度的时间也越短，这也是优质米具有的淀粉黏滞

特性 7�［１４］ 7�。外观品质中的其他指标如透明度、垩白度等与

ＲＶＡ谱除个别指标相关外，其余指标间相关性均不显著，说

明外观品质中的垩白率与稻米 ＲＶＡ谱特征值关系最为密

切。其他研究者 7�［９，１５-１６］ 7�在对同一品种的有垩白米粒与无垩

白米粒进行比较中发现，垩白可引起 ＡＣ、热浆黏度、冷胶黏

度、消减值、回复值的上升和崩解值的下降，从而导致米饭质

地相对硬而糙，适口性差和易返生。因此，在优质米育种中，

可把垩白作为稻米外观品质选择的主要因素。

7�３．２　蒸煮品质与ＲＶＡ谱特征值

7�稻米直链淀粉含量是由Ｗｘ基因控制的，其（ＣＴ） 7�ｎ 7�和Ｇ／

Ｔ遗传多态性与稻米ＡＣ之间存在显著相关性，可以解释水

稻品种中８１．２％～９１．２％的ＡＣ变异 7�［１７-１９］ 7�。包劲松等 7�［２０］

7�以窄叶青８号与京引１７的 ＤＨ群体进行 ＱＴＬ定位发现，

ＲＶＡ谱几种主要特征值的表现均与 Ｗｘ基因有关，认为稻

米的ＲＶＡ谱主要受 Ｗｘ基因控制。吴洪恺等 7�［２１］ 7�以苏御糯

为母本，通过与桂朝２号杂交后，用回交、自交后代所产生的

单基因替换系来分析水稻淀粉合成相关基因对ＲＶＡ谱特征

的影响中发现，Ｗｘ基因对 ＲＶＡ谱８个特征值的表现均起

主要作用。同样ＡＣ也是影响ＲＶＡ谱的重要因子 7�［１４］ 7�，由此

认为ＲＶＡ谱可在一定程度上反映 Ｗｘ基因与ＡＣ的变异，

如舒庆尧等 7�［１０］ 7�在利用 Ｗｘ基因（ＣＴ） 7�ｎ 7�多态性对ＲＶＡ谱的

研究中发现，ＲＶＡ谱相似的品种，其 Ｗｘ等位基因一般也是

相同的。

7�本研究根据直链淀粉含量的高低将供试材料分成了高、

中、低、糯稻等４种类型，分别与ＲＶＡ谱特征值进行了相关

分析。结果表明，中高直链淀粉含量的水稻品种蒸煮品质指

7�１０１ 7�李　 刚等：稻米淀粉ＲＶＡ谱特征与品质性状的相关性
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标只与ＲＶＡ谱的少数指标呈显著或极显著相关，与大部分

指标的相关性均不显著，表明中高直链淀粉含量的水稻品种

蒸煮品质与淀粉黏滞谱特性关系不密切。而低直链淀粉含

量的品种和糯稻品种的蒸煮品质指标与ＲＶＡ谱各指标呈显

著或极显著相关。由表２的结果可以认为，低直链淀粉含量

或糯稻材料的蒸煮品质与淀粉黏滞谱特性密切相关，且水稻

品种的ＡＣ越低，ＡＣ与ＲＶＡ谱特征值的关系越密切。在按

与不按直链淀粉含量高低分类的情况下去揭示蒸煮特性与

ＲＶＡ谱特征值间的关系中得出，对水稻品种直链淀粉含量

高低分级后再来研究稻米蒸煮性质与淀粉黏滞谱特性间的

关系是必要的，同时也从这个层次上说明了直链淀粉含量的

高低与ＲＶＡ谱特征值间的关联程度，所以选育直链淀粉含

量较低的优质水稻，在测定ＡＣ的基础上辅以ＲＶＡ谱的测

定是必要的。
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