
营养与品质 粮油食品科技第２４卷２０１６年第４期

５６　　　

糙米储藏期间品质变化研究
赵　 旭，高树成，林子木

（辽宁省粮食科学研究所，辽宁沈阳　 １１００３２）

摘　 要：在农户储藏方式下，通过研究１年储藏期内糙米的水分含量、脂肪酸值、电导率、发芽率
及品尝评分值的变化，探索储藏时间对辽宁省本地５种糙米品质的影响。结果表明：各种糙米
样品在储藏期间各指标的变化趋势基本相同，脂肪酸值和电导率在储藏期间逐渐增高，发芽率
呈现下降趋势，而品尝评分值先升高后降低，糙米水分含量变化受环境温湿度影响，呈上下波动
趋势。
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　 　 糙米储藏是一种经济环保的粮食流通方式，已
成为世界稻谷储藏的发展趋势。以糙米代替稻谷作
为流通形式，可提高仓容利用率４０％，减少运输体
积３０％，节约流通成本３０％，同时改善仓储条件，减
轻环境污染，因此具有显著的经济、社会及环保效
益［１ － ２］。但是糙米由于失去自身颖壳的保护，在储
藏过程中容易劣变，储藏难度增加。近年来，国内外
科技工作者从不同的角度探讨了糙米储藏时间与品
质变化的关系，取得了一大批研究成果。Ｇｅｎｋａ
ｗａ［３］研究了在准低温和常温储藏条件下，不同含水
量糙米的发芽率变化情况，结果表明含水量是影响
常温储藏的一个决定性因素。詹启明等［４］研究了
不同储藏方式对粳糙米储藏品质的影响，认为低温
储藏是保鲜粳糙米的最佳手段。但前人的多数研究

对象主要是单一品种糙米，而不同品种由于化学成
分不同、生理特性不同，在储藏过程中的变化会有差
异。其次，对糙米品质变化的研究较多针对在低温、
准低温及充氮气调等处理方式下，而很少研究农户
自然条件下连续储藏的糙米品质变化规律，并且目
前针对从不同品种糙米中筛选出耐储品种的研究，
在国内更是未见报道。鉴于上述原因，并结合我国
北方的长时间低温气候这一天然优势，本实验采用
辽宁地产糙米进行农户储藏试验，旨在揭示农户储
藏方式下糙米品质变化的进程及规律，以期找到一
种较耐储藏的糙米品种，为保证糙米储藏品质安全
提供技术理论支撑。
１　 材料与方法
１． １　 实验材料

糙米样品采用辽星、盐粳２１８、田丰２０２、锦稻
２０１、盐丰４０７共５个产于辽宁省的稻谷品种，收获
年份为２０１４年，后经脱壳加工得到糙米。各糙米样
品的初始水分为１３． ３％～ １３． ６％，杂质≤０． ５％，不



粮油食品科技第２４卷２０１６年第４期 营养与品质

５７　　　

完善粒≤７． ０％，色泽、气味正常。
１． ２　 主要试剂

氢氧化钾、苯、９５％乙醇、酚酞等试剂均为分
析纯。
１． ３　 主要仪器

１０１ － ２Ａ电热鼓风干燥箱：上海沪粤明科学仪
器有限公司；ＳＨＡ － Ｃ水浴恒温振荡器：江苏佳美仪
器有限公司；ＪＸＦＭ１１０锤式旋风磨：上海嘉定粮油
仪器有限公司；雷磁ＤＤＳＪ － ３１８电导率仪：上海仪
电科学仪器股份有限公司；ＤＨＰ － ９２７２电热恒温培
养箱：上海申贤恒温设备厂；ＦＡ２１０４电子天平：上海
恒平科学仪器有限公司。
１． ４　 实验方法
１． ４． １　 糙米储藏

将５种糙米样品分别装袋包装，每袋规格５０
ｋｇ，置于农户家用储粮仓房内（长４． ０ ｍ ×宽２． ５
ｍ），储藏期为１年，每个月定期取样１次，检测储存
品质指标。
１． ４． ２　 水分测定

按ＧＢ５４９７—１９８５方法测定水分。
１． ４． ３　 脂肪酸值测定

按ＧＢ ／ Ｔ ５５１０—２０１１方法测定脂肪酸值。
１． ４． ４　 电导率测定

参照周显青等［５］提出的实验方法测定电导率。
１． ４． ５　 发芽率测定

按ＧＢ ／ Ｔ ５５２０—２００８方法测定发芽率。
１． ４． ６　 品尝评分值测定

参照ＧＢ ／ Ｔ １５６８２—２００８方法进行品尝评分。
２　 结果与分析
２． １　 糙米水分含量的变化

由图１可看出，整个储藏期内，各糙米样品水分
均未超出粮食储藏的安全水分（１４． ０％），保证了实
验的正常进行，且各糙米样品水分走势变化基本一
致，均在储藏第１个月内受外界环境湿度（此时仓
房内平均相对湿度６８％）影响，平衡水分小幅增
高，之后开始逐渐下降，在储藏７个月时，除盐粳
２１８（水分含量在储藏５个月时最低）外其他糙米
样品水分含量均达到最低值。之后，随着雨季的
到来，外界湿度增大，导致各糙米样品的水分变化
呈现上升趋势，在储藏１０个月后，随着外界气温
下降，环境湿度也逐渐降低（此时仓房平均相对湿
度４２％），导致各糙米样品的水分含量又出现小幅
下降。总体来看，在整个储藏期内，由于受外界环
境温湿度变化的影响，导致各糙米样品水分含量
的变化呈上下波动走势，品种间水分含量变化差
别不大。

图１　 糙米水分含量的变化
２． ２　 糙米脂肪酸值的变化

糙米中脂类物质的水解和氧化所产生的酸败，是
引起糙米陈化与劣变的重要因素［６］。脂肪中的主要
成分是脂肪酸，与糙米储藏中发生的品质变化密切相
关。由图２可看出各糙米样品的脂肪酸值变化趋势
基本一致，在前３个月均呈平稳增长，到第４个月脂
肪酸值急剧增高，第５个月后又呈现平缓上升趋势。
储藏１２个月后，各糙米样品的脂肪酸值排序为：盐粳
２１８ ＞辽星＞盐丰４０７ ＞锦稻２０１ ＞田丰２０２，其中田
丰２０２脂肪酸值最小，为１９． ０ ｍｇ ＫＯＨ／ １００ ｇ，盐粳２１８
脂肪酸值最大，为２８． ２ ｍｇ ＫＯＨ／ １００ ｇ。由脂肪酸值判
断得出，田丰２０２在整个储藏期间的脂肪酸值增加趋
势最缓，且由于其脂肪酸值最低而较适于储藏。

图２　 糙米脂肪酸值的变化
２． ３　 糙米电导率的变化

膜脂过氧化导致膜功能的变化是引起细胞电解
质渗漏的主要原因［７］。电导率反映糙米膜的通透
性，脂类劣变越剧烈膜的通透性越大，因此可以通过
测定糙米电导率的变化分析糙米的劣变情况［８］。

由图３可以看出，随着储藏时间的延长，糙米的
生理活性逐渐降低，膜透性增加，导致各糙米样品电
导率均逐渐增加，呈线性上升趋势。尤其在储藏６
个月以后，受环境温度影响，温度上升，糙米细胞膜
透性增强，各糙米样品电导率变化明显加快，但不同
样品间的电导率变化趋势有些不同，品种间差异明
显。储藏１２个月后，各糙米样品的电导率值排序
为：盐粳２１８ ＞辽星＞盐丰４０７ ＞田丰２０２ ＞锦稻
２０１。其中，盐粳２１８样品的电导率随储藏时间的延
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长变化较明显，整个储藏期间，电导率变化幅度最
大，储藏１２个月后，电导率达到１２０ μｓ ／ ｃｍ·ｇ。而
田丰２０２、锦稻２０１样品的电导率在储藏期内的变
化相对其他样品较为平稳，储藏１２个月后，电导率
分别为：７８． ３ μｓ ／ ｃｍ·ｇ和７４． １ μｓ ／ ｃｍ·ｇ。由此可
知，田丰２０２、锦稻２０１较适于储藏。

图３　 糙米浸出液电导率的变化
２． ４　 糙米发芽率的变化

由图４看出，各糙米样品的发芽率均随着储藏
时间的延长而呈下降趋势。在储藏的前３个月内，
各糙米样品发芽率走势平稳。从第４个月开始，各
糙米样品发芽率呈明显下降趋势，同时发现，盐粳
２１８发芽率的下降幅度明显大于其他糙米样品。在
储藏１２个月后，对比各糙米样品的发芽率，盐粳
２１８的发芽率最低，为５０％，其发芽率降幅最大；其
余糙米样品发芽率都保持在７５％以上，活力良好，
其中，田丰２０２最高，发芽率为８４％，其次是锦稻
２０１，发芽率为８２％。

图４　 糙米发芽率的变化
２． ５　 糙米品尝评分值的变化

米饭品尝评分是一个很直观的指标，可以较为真
实、直接地反映粮食的品质状况［９］。由图５看出，在储
藏第１个月，各糙米样品的品尝评分值均出现小幅增
高，这可能是由于各糙米样品均采用当年田间新收获
稻谷，这时生理上并未完全成熟，食用品质不良，而经
过一段时间的后熟作用后，其稳定性加强，糙米品质得
到改善。之后，随着储藏时间的延长，糙米品质由于一
系列生理生化反应的发生而开始逐渐陈化，品尝评分
值相应降低。在储藏１２个月后，品尝评分值＜７０分，

为不宜存。田丰２０２在储藏期间品尝评分值变化幅度
最小，品尝评分值最高，为７２分，在宜存范围内，且食用
品质最好；其次是锦稻２０１，为７０分，而辽星、盐粳２１８
和盐丰４０７品尝评分值都在７０分以下，特别是盐粳
２１８在储藏４个月时，品尝评分值就已经达到６８分，其
在整个储藏期间内，品质裂变最为明显。由此得出，相
比其他品种糙米，田丰２０２属较耐储品种。

图５　 糙米品尝评分值的变化
３　 结论

５种糙米样品在储藏期间各项指标的变化趋势
基本相同，脂肪酸值和电导率均呈现上升的趋势，发
芽率呈下降趋势，而品尝评分值呈现先升高后降低，
水分变化受环境温湿度影响，呈上下波动趋势。

农户储藏期间外界环境温湿度的变化对糙米品
质影响较大，且不同品种受影响情况存在差异性，这
种差异性有待进一步探讨。

通过对５个品种糙米的储藏品质指标进行综合
分析，田丰２０２在储藏期间品质最为稳定，是一种较
耐储藏的糙米品种。
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