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摘一要：选用品质和产量性状不同的4个粳稻品种配制2个杂交组合，研究籽粒蛋白质含量选择对水稻杂种早代蒸煮食味品质的影响。各品质

性状变异系数的变化范围在9.73%~94.99%；直链淀粉含量与蛋白质含量间存在明显的动态关系；稻米味度值先是随着蛋白质含量的下降而增

加，当蛋白质含量下降到某一临界值后，随蛋白质含量下降而下降，蛋白质与直链淀粉含量适中的后代株系味度值较高；在蛋白质含量水平

较高时，稻米RVA谱特性随着蛋白质含量的下降有所改善，但蛋白质含量下降到一定程度后则又会导致RVA谱特性变劣；蛋白质含量过高或过

低都会导致稻米蒸煮食味品质变劣，协调蛋白质与直链淀粉含量的平衡关系是提高稻米蒸煮食味品质的关键。  
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