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粳稻谷新鲜度与质量品质指标相关性及不同品种

和地域指标表现分析 

季宏波* 
(辽宁省粮食和物资储备事务服务中心, 沈阳  110032) 

摘  要: 目的  探讨粳稻谷新鲜度与质量品质指标的相关性, 并分析不同品种及地域对指标表现的影响。

方法  选取辽宁省新收获的 165 份粳稻谷样品, 测定新鲜度、食味值、垩白度、出糙率、整精米率等指标, 

采用 SPSS 22 进行相关性分析和品种/地域间差异比较。结果  新鲜度仅与稻谷水分(r=–0.328)和大米水分

(r=–0.373)呈显著负相关(P<0.01)。比较不同品种, 盐丰品种新鲜度最高为(90.0 分), 中科发 5 食味值最优

(80.0 分), 稻花香垩白度最大(9.9%)。同一品种在不同地区的指标差异明显(如中科发 5 新鲜度在盘锦两地相

差 8 分)。结论  研究结果表明粳稻谷新鲜度主要受水分含量影响, 与食味值并无相关性; 品种和地域因素对

新鲜度带来的显著影响可能是生长和储藏条件叠加造成的, 需结合更多指标综合评价储藏适宜性。 
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Analysis of the correlation between freshness and quality indicators of Oryza 
sativa subsp. indica Kato, as well as the performance of different varieties 

and regional indicators 

JI Hong-Bo* 
(Liaoning Provincial Grain and Material Reserve Affairs Service Center, Shenyang 110032, China) 

ABSTRACT: Objective  To explore the correlation between the freshness and quality indicators of Oryza sativa subsp. 

indica Kato, and analyze the impact of different varieties and regions on these indicators. Methods  A total of 165 freshly 

harvested Oryza sativa subsp. indica Kato samples from Liaoning Province were selected for analysis. The indicators 

measured included freshness, taste value, chalkiness, brown rice yield and head rice yield. Correlation analysis and 

comparisons among varieties/regions were conducted using SPSS 22. Results  Freshness showed a significant 

negative correlation with both grain moisture content (r=–0.328) and milled rice moisture content (r=–0.373) 

(P<0.01). Compared different varieties, the salt-rich variety exhibited the highest freshness score (90.0 points), while 

Zhongkefa No.5 had the optimal taste value (80.0 points). Additionally, Dahuaxiang displayed the greatest chalkiness 
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level (9.9%). The indicators of the same variety vary significantly in different regions (for instance, Zhongkefa 

No.5’s freshness varied by 8 points between two locations in Panjin). Conclusion  The research results show 

that the freshness of Oryza sativa subsp. indica Kato is primarily influenced by moisture content and there is no 

correlation with the taste value. The significant impact of variety and regional factors on freshness may be caused 

by the superposition of growth and storage conditions. Storage suitability needs to be comprehensively evaluated in 

combination with more indicators. 
KEY WORDS: freshness; correlation analysis; quality indicators; regional differences 
 
 

0  引  言 

储藏稻谷品质的变化是一个发展和动态的过程, 各
品质指标之间是相互联系、相互制约的关系。由于各个指

标在储藏过程中的变化敏感性不相同, 因此对稻谷新鲜度

的影响存在着不同程度的差异[1]。粮食的新鲜度可以用于

评价粮食在储存期间发生的品质变化, 以及生理生化指标

的变化[2]。籼稻和粳稻在储藏过程中, 其陈化机制存在一

定的差异, 籼稻膜脂主要以氧化和过氧化作用为主, 而粳

稻则以膜脂水解作用为主[3]。稻谷的新鲜品质直接影响其

安全储藏和食用品质的优劣。且受多种因素影响如农户种

粮、产后服务体系、极端天气、低温、充氮储粮技术和新

陈掺混等, 所以品质与生产年限并非完全一致。稻谷新鲜

度值与脂肪酸值呈显著线性相关关系, 新收获粳稻谷与陈

粳稻谷的新鲜度值有明显区分[4]。有籼稻的研究表明新鲜

度值越高, 其脂肪酸值越低。稻谷的新鲜度值在 60 分以上, 
可以初步判定该稻谷宜于储存; 稻谷的新鲜度值小于 50
分, 初步判定不宜储存。国内外有实验证明粮食的过氧化

物酶、过氧化氢酶活性[5–6]、脂肪氧化酶活性[7–8]、挥发性

气体[9–10]、外观[11–12]、发芽率[13]等指标与粮食新鲜度有明

显的相关性。因此研究新鲜度与常规质量品质指标的相关

性关系具有一定的现实意义[14]。 
新陈稻谷在感官上区分的主要有以下几个方面: (1)收

割的稻谷稻壳自身存在一种特别的青草芳香味道, 新鲜稻

谷比同品种的陈稻颜色浅, 表面色泽光亮, 而陈旧的稻谷

颜色比较暗淡, 缺少光泽度[15]。另外, 新稻谷表面茸毛比

较完整, 而陈旧的稻谷表面茸毛则不够完整[16]; (2)从筛下

物判断, 新稻谷筛下物中的粉状物通常是无机物, 陈稻谷

筛下物中的粉状物偶有虫害产生的有机物; (3)从糙米皮色

判断[17], 新鲜稻谷糙米皮色为青色发亮, 陈稻谷糙米皮色

干褐, 且脱皮较难。从气味、色泽等判断虽然简便、快速, 
但需要检验人员具备长期的实践经验, 并且受主观因素影

响。除感官检验法外, 检测稻谷新鲜度值的方法[18]主要有

化学检验法(酸度指示剂显色法、氧化还原法、挥发性物质

检测法)[19], 品质指标分析法(脂肪酸值法、发芽率法)[20], 
物理检验法(电导率法、光谱法)[21]等。本研究采用新鲜度

快检仪的检测来探讨新鲜度与稻谷质量品质指标的相关性, 

并分析不同稻谷品种及地域因素在新鲜度、食味值和垩白

等质量品质指标上的特征, 旨在通过探究新鲜度与稻谷定

等指标、食味指标和加工指标的相关性关系, 分析能够表

征新鲜度数值的指标, 确定新鲜度的影响因素, 指导不同

地域品种的选择, 为粮食企业合理收购、流通新鲜稻谷提

供参考, 保障消费者健康和消费权益。 

1  材料与方法 

1.1  材  料 

粳稻谷样品为 2024 年辽宁省内各稻谷产区新收获主

要品种, 共 165 份实验样品。沈阳 20 份、大连 10 份、鞍

山 20 份、抚顺 10 份、本溪 10 份、丹东 15 份、锦州 15
份、营口 15 份、辽阳 15 份、盘锦 20 份、铁岭 15 份。各

项指标检验时间为 2024 年 11 月底。 

1.2  仪器与设备 

JXCD10 型稻谷新鲜度测定仪、ROCKER 2D digital
型振荡器、mini G 型离心机、JMCT 12 型大米外观品质检

测仪(北京东孚久恒仪器技术有限公司); JSWL 型大米食味

计、MM1D 型大米谷物精白度仪(日本株式会社佐竹制作

所); VP32 型试验用精米机(日本山本 Yamamoto 公司); 
JNM-Ⅲ型碾米机、JLG-Ⅲ型砻谷机(中储粮成都储藏研究

院有限公司)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  稻谷新鲜度测定 
按 LS/T 6118—2017《粮油检验 稻谷新鲜度测定与判

别》中方法检测[22], 使用小型砻谷机和砂片碾米机碾磨大

米成原三级大米加工精度即背沟留皮不成线, 确保大米精

度一致。因为随着碾磨时间的增加, 稻谷的新鲜度值呈下

降趋势。因此三级大米加工精度的碾磨时间是准确测定稻

谷新鲜度的重要因素[23]。新鲜度测定仪开机预热 30 min, 
仪器校正, 加入显色剂, 经振荡、离心后上机检测, 双实验

后计算结果, 方法重复性为±4 分, 再现性为±5 分。 
1.3.2  大米食味品质测定 

混匀分样器法分取约 180 g 稻谷, 用精米机碾磨成大

米, 与大米加工精度适碾实物标准样品对比留皮程度, 保
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持加工精度一致, 新鲜度仪选择稻谷检测曲线, 检测稻谷新

鲜度值, 大米食味计测定大米食味值。开机后预热 40 min, 
使用前用标准样品校准仪器, 双实验后计算结果。 
1.3.3  稻谷质量指标检验 

稻谷出糙率、整精米率、水分、杂质等质量指标均按

GB 1350—2009《食品安全国家标准 稻谷》规定的方法进

行。大米水分采用经烘箱校正的快速检测法。大米外观品质

检测仪检测垩白度、垩白粒率, 方法按照 GB/T 17891—2017
《优质稻谷》检测, 双实验后计算结果。 

1.4  数据处理 

采用 SPSS 22 进行数据处理, 对结果进行相关性和统

计分析。所有实验重复两次。 

2  结果与分析 

2.1  实验样品各指标区间范围情况 

表 1 为对 165 份稻谷试样各项指标进行描述性统计分

析得出的均值和标准偏差。新鲜度为(84.9±5.5)分, 变幅为

75.0~99.0 分, 新鲜稻谷(≥85 分)占样品数量的 53%, 次新

鲜稻谷约占样品数量的 47%, 根据 LS/T 6118—2017 中稻

谷新鲜程度判定表, 对于新收获的稻谷, 新鲜度检测结果

整体偏低, 可能与收获后采取快速降水的晾晒方式和存放

方式有关。食味值为(77.8±2.8)分, 80 分以上占 48%, 最高

83 分的样品品种为辽星、吉宏 6 和小粒香。出糙率在一等

(≥81%)范围内为 138 份样品, 占 84%。整精米率平均值为

70.0%, 标准偏差为 4.1, 均值远高于国家标准一等水平, 
整精米率在粳稻一等 61%以上的占 97%。垩白度均值为

5.4%, 在 GB/T 17891—2017 标准 2 等(4.0%)和 3 等(6.0%)
中间, 变幅比较大为 0.5%~18.7%。稻谷水分均值为 14.2%, 
整体小于大米水分均值。 

 
表 1  各指标描述统计 

Table 1  Descriptive statistics of various indicators 

检测指标 平均值 标准偏差 最大值 最小值

新鲜度/分 84.9 5.5 99.0 75.0 

食味值/分 77.8 2.8 83.0 69.0 

垩白度/% 5.4 3.6 18.7 0.5 

垩白粒率/% 3.2 3.1 22.4 0.0 

出糙率/% 82.0 1.4 85.4 74.5 

整精米率/% 70.0 4.1 82.3 51.2 

杂质/% 0.4 0.3 2.0 0.1 

稻谷水分/% 14.2 1.6 18.8 10.4 

大米水分/% 15.2 0.9 17.8 13.0 

直链淀粉含量(干基)/% 16.9 1.5 20.5 8.3 

蛋白质含量(干基)/% 8.4 0.6 10.3 7.0 
 

2.2  粳稻谷新鲜度与质量品质指标之间的相关性分析 

2.2.1  新鲜度与水分含量的相关性关系 
如表 2 所示, 新鲜度只与稻谷水分和大米水分在 0.01

水平呈弱相关, 相关系数分别为–0.328 和–0.373。结果表

明水分越高, 新鲜度越低, 可能与水分高的稻谷氧化水解

代谢活跃有关。与现有研究稻谷水分越高, 其品质越易降

低[24]相同。有研究[25]对不同水分的盐丰 47 储藏 270 d, 研
究表明随着储藏时间的延长, 稻谷新鲜度呈现极显著下降

趋势(P<0.01), 原因是自身的代谢活动及生理生化活动不

断发生, 使得稻谷发生缓慢陈化。在同一储藏条件下, 稻
谷新鲜度随水分含量的增加而降低, 储藏温度越高, 新鲜

度下降幅度越大, 这是因为随着水分含量的增加和温度的

升高, 稻谷颗粒内各种酶活性增强, 进而代谢加强, 促进

稻谷的陈化。与本研究结果相似, 并分析了产生的原因。

较低水分的籼粳杂交稻谷比粳型稻谷更耐储藏。从稻谷品

种看, 籼粳杂交稻谷比粳稻谷更耐储藏[26]。可以推测较低

水分的稻谷新鲜度下降更缓。 
2.2.2  新鲜度与食味值的相关性关系 

从表 2 看新鲜度和食味值并没有相关性。有研究储藏

5 年期间, 辽星品种的大米蒸煮米饭品尝评分, 结果表明

不同储藏时间差距显著, 新米蒸煮食用感官品尝评分高, 
陈米品尝评分低[27]。而食味值是品尝评分值的快速检测方

法, 品尝评分随储藏时间延长而下降, 食味值又与稻谷品

种尤其是直链淀粉含量等因素有关, 可见新鲜度在没有储

藏因素衡量下并不能表征稻谷品尝评分值, 表明新鲜稻谷

并不是新鲜度值越高品尝评分越高。在粳稻谷储藏 5 年的

研究中表明脂肪酸值对新鲜度敏感度最大, 丙二醛含量次

之[28]。因为储藏过程中脂肪酸值的降低与稻谷品尝评分具

有相关性, 所以推测新鲜度与食味值只会随储藏年度的增

加呈现出一定的负相关性。 
2.2.3  新鲜度与垩白的相关性关系 

新鲜度与垩白结果并无相关性, 可能与新鲜度检测

方法有关, 新鲜度是称取(2.0±0.1) g 大米样品, 挑选的整

精米一般不含有垩白粒, 所以新鲜度只能判定整体样品, 
从检测方法上与垩白度大小并无联系, 基于此可进一步挑

选垩白样品做进一步研究。 

2.3  粳稻谷不同品种指标表现 

由表 3 可知, 样品主要品种有盐丰、辽星、盘育和稻

花香等, 主要采集地市如表 3, 其中新鲜度最高的品种为盐

丰, 为 90.0 分, 锦稻仅为 80.0 分。食味值除中科发 5 为 80.0
分外, 其余都低于 80 分, 锦稻最低, 仅为 75.0 分。稻谷品种

因素对品尝评分值的影响非常大[29]。但锦稻出糙率为 83.2%, 
在所选品种中最高, 且整精米率也较高, 为 71.5%。垩白度

最高的为稻花香, 为 9.9%, 其次为盘育、锦稻和盐丰, 分别

为 7.1%、6.4%和 6.0%。整精米率中稻花香和中科发 5 都较

低(60.8%~66.6%), 因为这两个品种都为长粒, 在相同碾米
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机碾磨时间下更易碎。相比稻花香, 虽然中科发 5 号米粒更

长, 但垩白较少, 这可能是整精米率高于稻花香的原因。 

2.4  同一稻谷品种在不同地区指标结果 
如表 4 所示 , 为便于对比选择了中科发 5 号和小粒

香这两个品种 , 因为既有相同地域也有不同地域种植。

在新鲜度上 , 中科发 5 号在盘锦两个村镇相差８分 , 分  

别为 86.0 分和 94.0 分。小粒香在抚顺和本溪食味值差

异达 9 分(83 分和 74 分), 已经超出了实验的重复性范围 , 
说明确实存在差异性。在食味值、垩白度、出糙率和

整精米率上 , 小粒香在本溪的样品整体质量明显低于

在抚顺的两个样品。由此可见 , 同一品种在不同地区指

标表现不同 , 甚至相差很大。 
 

表 2  粳稻谷各指标的相关性 
Table 2  Correlation of various indicators of Oryza sativa subsp. indica Kato 

指标 新鲜度/分 食味值/分 垩白度/% 垩白粒率/
% 

出糙率/% 整精米率/
% 

杂质/% 稻谷水分/
% 

大米水分/ 
% 

直链淀粉 
(干基)/% 

蛋白质

(干基)/%

新鲜度 1.000           

食味值 0.010 1.000          

垩白度 0.068 –0.120 1.000         

垩白粒率 0.055 –0.080 0.823** 1.000        

出糙率 0.021 –0.039 –0.171* –0.195* 1.000       

整精米率 –0.062 0.001 –0.533** –0.416** 0.459** 1.000      

杂质 –0.021 –0.080 00.102 00.133 –0.157* –0.281** 1.000     

稻谷水分 –0.328** 0.006 –0.092 –0.147 0.022 0.097 0.016 1.000    

大米水分 –0.373** 0.078 –0.001 –0.050 0.002 0.030 0.041 0.939** 1.000   
直链淀粉 

(干基) 
–0.033 0.347** –0.411** –0.396** 0.237** 0.291** –0.251** 0.212** 0.162* 1.000 1.000 

蛋白质 
(干基) 

0.142 –0.602** 0.382** 0.217** –0.025 –0.231* 0.006 –0.015 –0.022 –0.640** 1.000 

注: **为相关性在 0.01 水平上显著(双尾), *为相关性在 0.05 水平上显著(双尾)。 
 

表 3  主要品种采集地和检测结果 
Table 3  Main variety collection sites and test results 

品种 样品个数 主要采集地市 新鲜度/分 食味值/分 垩白度/% 出糙率/% 整精米率/% 原粮水分/%

盐丰 30 鞍山、锦州、营口 90.0±4.2 77.0±1.3 6.0±1.8 82.5±0.9 71.3±2.1 13.8±1.1 

辽星 25 沈阳、辽阳、铁岭 83.0±3.7 78.0±1.6 3.5±1.5 81.7±0.8 71.7±1.1 14.9±0.6 

盘育 12 鞍山、营口 86.0±3.9 78.0±2.6 7.1±0.8 81.5±1.3 70.1±0.8 13.7±0.8 

稻花香 10 本溪 82.0±2.7 78.0±2.0 9.9±0.5 80.2±1.0 60.8±0.6 13.9±0.5 

锦稻 6 盘锦 80.0±2.0 75.0±1.5 6.4±0.9 83.2±0.7 71.5±0.6 16.0±0.5 

中科发 5 5 
盘锦、丹东、营口、

铁岭 
86.0±2.5 80.0±1.5 4.3±0.7 81.9±0.6 66.6±0.4 14.2±0.5 

 
表 4  两个品种稻谷在不同地区指标表现 

Table 4  Performance indicators of 2 varieties of rice in different regions 

品种 所属地市 采集地点(县、乡、村) 
新鲜度/

分 
食味值/

分 
垩白度/

% 
垩白粒率/

% 
出糙率/

% 
整精米率/ 

% 
杂质/ 

% 
稻谷 

水分/%

中科发

5 号 

丹东市 东港市孤山镇刘屯村 78.0 80.0 3.6  2.9  82.4 70.9  0.8  13.4 

大石桥 水源镇赏军村 78.0 81.0 5.4  1.0  82.1 61.3  0.5  15.1 

盘锦市 大洼区田庄台镇白家村 86.0 80.0 2.0  1.3  82.4 68.8  0.1  14.6 

盘锦市 盘山县陈家镇 94.0 79.0 5.8  3.9  81.1 65.1  0.4  15.9 

铁岭市 西丰县凉泉镇泉北村 96.0 81.0 4.6  2.5  81.6 67.0  0.2  12.1 

小粒香 

抚顺市 新宾满族自治县红升乡白棋村 93.0 81.0 4.7  3.3  83.4 73.8  0.4  11.8 

抚顺市 新宾满族自治县永陵镇红旗村 86.0 83.0 3.5  3.6  83.1 74.0  0.4  13.0 

本溪市 本溪县高管镇偏岭村 77.0 74.0 0.5  0.0  81.8 70.9  0.3  15.0 
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3  结论与讨论 

新鲜度与水分含量存在显著相关性, 粳稻谷新鲜度

仅与稻谷水分(r=–0.328)和大米水分(r=–0.373)在 0.01 水平

呈显著负相关(P<0.01), 表明水分含量是影响新鲜度的关

键因素。这与稻谷高水分状态下氧化水解代谢增强的机制

一致, 验证了水分控制对保持储藏品质的重要性; 品种间

的品质指标差异, 盐丰品种表现出最优的新鲜度(90.0 分), 
中科发 5 号食味值最高(80.0 分), 而稻花香的垩白度明显

高于其他品种(9.9%)。不同品种在加工适应性上存在明显

差异, 如长粒型品种(稻花香、中科发 5)的整精米率普遍较

低(60.8%~66.6%), 提示品种选择需结合加工需求。 
地域因素对指标的影响, 同一品种在不同地区的表

现差异明显, 例如中科发 5 号在盘锦两地的新鲜度相差 8
分(86.0 分和 94.0 分), 因为稻谷陈化的本质是脂质氧化反

应, 新鲜度是通过醛酮类物质反应与光学测定原理测定, 
即使同一品种, 除受检测中加工精度影响外, 还受稻谷生

长条件、储藏和不同等级等综合因素影响。小粒香在抚顺

市与本溪市的食味值差异达 9 分(83 分和 74 分)。这表明气

候、土壤等地域因素对稻谷品质的影响不容忽视。有研究

表明[30], 不同品种不同产地稻谷对品质指标的影响顺序为: 
垩白度>精米率>出糙率>水分。本研究中虽然保证了样品

的均匀性, 但同一品种稻谷并未人为设置垩白度和出糙率

等指标的梯度检验, 下一步可以增加样品的垩白粒, 以分

析垩白度和出糙率指标高低对品种稻谷的影响。 
新鲜度评价体系的局限性, 新鲜度与食味值无直接相

关性(r=0.010), 说明现行新鲜度检测方法(LS/T 6118—2017)
难以反映食用品质, 需结合脂肪酸值等储藏敏感指标建立

更全面的评价体系。建议后续开展长期储藏实验, 动态监

测新鲜度与品质指标的变化规律, 并针对不同地域优化

品种布局与储藏条件 , 为稻谷品质管控提供更精准的科

学依据。 
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