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7�摘　要：在江苏４个稻作区的５个不同纬度点（纬度范围为３１．３°Ｎ～３４．７°Ｎ），设置了５个播期处理，研究了优质高产的
两系杂交中籼稻两优培九的稻米ＲＶＡ谱变化特征。两优培九稻米ＲＶＡ谱易受环境影响，该品种最佳的稻米ＲＶＡ谱主要出
现在纬度点３２．４°Ｎ及以南地区，北移种植则导致ＲＶＡ谱品质下降，即峰值黏度下降，消减值、糊化温度增加。ＲＶＡ谱随播
期的推迟呈变劣的趋势。结实期较高的平均温度可显著增加峰值黏度、降低消减值，因此两优培九以早播栽培为佳。
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7�　　黏滞性淀粉谱（Ｖｉｓｃｏａｍｙｌｏｇｒａｐｈ）是指淀粉匀

浆后在加热、高温和冷却过程中，其流变特性发生一

系列变化，形成特征性的黏滞性淀粉谱，可用来描述

淀粉加工特性与鉴别不同淀粉性质 7�［１］ 7�。由于淀粉

粒的吸水溶胀和崩解，淀粉或以淀粉为主要成分的

物质与水加热时糊化和凝胶化，同时黏度发生明显

变化，并因来源或内在质量不同，黏度变化往往有很

大差异，不同淀粉（组成、分子量）均有其特定的变化

规律 7�［２］ 7�。稻米的主要成分是淀粉，淀粉特性，尤其

是淀粉的糊化特性对稻米食味品质起主导作用。食

味品质的提高是稻米品质改良主要方向之一，但是

食味品质的测定与评价比较烦琐，很难适应目前育

种等方面的需求，而稻米ＲＶＡ谱的测定相对比较

简单，已越来越多地应用于水稻的品质评价。ＲＶＡ

谱的特征值与稻米直链淀粉等物质组成、米饭特性

及食味品质有显著的相关性，公认的食味较好的优

质品种往往崩解值大，而消减值小且为负值 7�［３-４］ 7�。

一些研究表明，稻米 ＲＶＡ谱易受环境影响，平俊

雄 7�［５］ 7�研究认为水稻成熟期间的平均气温与崩解值

呈高度正相关。Ｏｋａｍｏｔｏ等 7�［６］ 7�认为抽穗后３０ｄ内

的平均气温在２５．５℃左右是形成米饭适宜黏性的

最适气温，且高直链淀粉含量的水稻品种，在寒冷地

区会引起黏性下降。包劲松等 7�［７］ 7�、袁继超等 7�［８］ 7�、王

丰等 7�［９］ 7�对影响稻米ＲＶＡ谱的环境因子等方面亦作

过相关的研究。本研究以优质高产的两系杂交水稻

两优培九为材料，在江苏不同纬度稻作区设置不同

的播种期，研究其环境变异性，并明确其ＲＶＡ谱特

征值的气候生态特征，为其优质生产提供依据。

7�１　材料与方法

7�１．１　试验设计

7�试验于２００３年实施，选择在江苏不同纬度点的

４个稻作区５个试点，即太湖稻作区（昆山，３１．３°Ｎ）、
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7�沿江稻作区（扬州，３２．４°Ｎ）、里下河稻作区（建湖，

３３．４°Ｎ）、淮北稻作区（东海，３４．５°Ｎ；沛县，３４．７°

Ｎ）进行试验。以两系杂交水稻两优培九为试验品

种，每个试验点均设置５个不同的播期，分别为４月

３０日、５月１０日、５月２０日、５月３０日、６月９日，

统一于６月１５日移栽，共计２５个处理，各处理重复

１次。小区面积２０ｍ 7�２ 7�左右，于成熟期适时收获，重

复间混合取样脱粒，并在室内放置３个月后，用杭州

托普仪器有限公司生产的ＬＴＪＭ-３型精米机出精，

取整精米进行粉碎（粉碎机为Ｔａｃｔｏｒ公司生产的高

速旋风磨），过１００目筛，放置１周，平衡水分后测定

其ＲＶＡ谱。

7�１．２　稻米ＲＶＡ淀粉品质测试

7�采用ＡＡＣＣ标准方法（Ｎｏ．６１-０２）和ＲＡＣＩ标

准方法（Ｎｏ．０６-０５） 7�［１０］ 7�。所用设备为澳大利亚

7�Ｎｅｗｐｏｒｔ公司生产的ＲＶＡ-Ｓｕｐｅｒ３型黏度计 7�［６］ 7�。稻

米ＲＶＡ 谱特征由７个指标值组成，即峰值黏度

（ｐｅａｋｖｉｓｃｏｓｉｔｙ）、热浆黏度（ｈｏｌｄｉｎｇｓｔｒｅｎｇｔｈ）、崩解

7�值（ｂｒｅａｋｄｏｗｎ，峰值黏度－热浆黏度）、最终黏度

（ｆｉｎａｌｖｉｓｃｏｓｉｔｙ）、消减值（ｓｅｔｂａｃｋ，最终黏度－峰值

黏度，又称回复值）、峰值时间（ｐｅａｋｔｉｍｅ）、糊化温

度（ｐａｓｔｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ）。经分析，崩解值、热浆黏

度与峰值黏度的变化趋势一致，峰值时间比较稳定，

处理间差异很小，因此本文主要分析峰值黏度、消减

值、糊化温度３个指标值 7�［１１-１２］ 7�。

7�１．３　数据分析方法

7�试验所得数据用Ｅｘｃｅｌ及ＳＰＳＳ软件进行统计

分析，Ｅｘｃｅｌ软件进行绘图（ＲＶＡ谱曲线由配套微

软ＴＣＷ个性化ＰＰＴ模板工具软件绘制）。

7�２　结果与分析

7�２．１　地点、播期对稻米ＲＶＡ谱的主效分析

7�以同一地点各播期的平均值及同一播期各地点

的平均值分析两优培九稻米ＲＶＡ谱变化差异性的

地点、播期主效应。方差分析结果表明（表１、表２），

ＲＶＡ谱中峰值黏度、消减值的纬度（地点）效应极显

著，消减值的播期效应亦达极显著水平，表明ＲＶＡ

谱值易受地域环境影响。从播期的主效看，峰值黏

度随播期的推迟呈下降的趋势，总体上４月３０日处

7�理比６月９日处理高１４．８％，而消减值、糊化温度

的趋势相反，因此早播能有效地改善ＲＶＡ谱特征

值指标。从地点的主效看，随着纬度的北移（昆山至

沛县），稻米ＲＶＡ谱值基本呈Ｓ-型变化，其中峰值

黏度以扬州点为最高，东海点最低，而从东海进一步

北移至沛县则有提高效应，消减值正好相反。糊化

温度以建湖、东海两点最高，ＲＶＡ谱差异性的变化

主要是在扬州、建湖、东海三点间，可以认为这一纬

度带（３２．４°Ｎ～３４．５°Ｎ）是一个变化较为强烈的

敏感带，总体上建湖以南地区种植两优培九品种较

为适宜，其ＲＶＡ谱值的指标性状较优。

7�２．２　稻米ＲＶＡ谱的纬向性变化特征

7�以消减值为评价指标，优化出各地点（稻作区）

在适宜播种期（基本上是４月３０日、５月１０日两个

播期）下的最优ＲＶＡ谱，如图１。结果进一步表明，

两优培九的稻米ＲＶＡ谱随纬度北移的变化表现为

建湖、东海两地比较差，扬州点最优的趋势，并导致

曲线类型的本质性变化（消减值的正负为指标），其

中峰值黏度在昆山、扬州、建湖、东海、沛县分别为：

２５５４、２６７９、２０８４、１９７４、２５４５ｃｐ，极差达７０５ｃｐ，扬

州点比东海点增加了３５．７％；消减值分别为－７２、

－１１９、１６８、３６６、－５３ｃｐ，极差达４８５ｃｐ。

7�２．３　不同纬度点的稻米ＲＶＡ谱因播期的变化特征

7�不同地点的稻米ＲＶＡ谱特征值因播期的变化

强度有所不同（表３、图２），其中峰值黏度、糊化温度

随纬度北移，播期间的降幅增加，其中峰值黏度在昆

山、扬州的差异分别为１２．６％和１３．３％，而东海、沛

7�表１　不同处理间两优培九稻米ＲＶＡ谱的方差分析
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7�信息资源介绍

7�国家科技图书文献中心杭州镜像站

7�国家科技图书文献中心（ＮＳＴＬ）是根据国务院领导的批示于２０００年６月１２日组建的一个虚拟的科技文献信息

服务机构，成员单位包括中国科学院文献情报中心、中国科学技术信息研究所、机械工业信息研究院、冶金工业信息标

准研究院、中国化工信息中心、中国农业科学院图书馆、中国医学科学院图书馆。网上共建单位包括中国标准化研究

院和中国计量科学研究院。中心根据国家科技发展需要，按照“统一采购、规范加工、联合上网、资源共享”的原则，统

筹协调各成员单位，采集、收藏和开发理、工、农、医各学科领域的科技文献资源，制订数据加工标准、规范，建立科技文

献数据库，并利用现代网络技术，面向全国开展科技文献信息服务。国家科技图书文献中心（ＮＳＴＬ）杭州镜像站是经

科技部批准，旨在为浙江省及周边地区的科技工作者充分利用国家科技图书文献中心（ＮＳＴＬ）的科技文献信息资源，

提供完善的科技文献信息服务的网络服务系统。镜像站既是国家层面科技文献共建共享平台在浙江省的延伸和拓

展，又是浙江省科技文献共建共享的补充和完善，进一步提高了浙江省科技文献服务的保障能力。镜像站设在浙江省

科技信息研究院，总体上受国家科技图书文献中心（ＮＳＴＬ）的领导与监督，日常工作由浙江省科技信息研究院负责。

7�镜像站收录中外文期刊、中外文学位论文、国外科技报告、中外文会议论文、中外专利文献、中文标准文献、计量检

测规程等文献信息资源；提供文献检索、原文提供、期刊分类目次浏览、热点门户、网络咨询和代查代借等服务。

7�镜像站网址：ｈｚ．ｎｓｔｌ．ｇｏｖ．ｃｎ；服务热线：０５７１-８７０５４０７６；服务邮件地址：ｋｊｗｘ＠ｚｊｉｎｆｏ．ｇｏｖ．ｃｎ。
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