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湖北稻米食味品质感官评价方法建立与应用
1
 

武晓智，曾庆四 

（湖北省农业科学院粮食作物研究所，湖北武汉 430064） 

【摘 要】依据国家标准 GB/T15682-2008 粮油检验稻谷、大米蒸煮食味品质感官评价方法，建立湖北稻米食味品

质感官评价方法，利用该方法现场操作对湖北省主推的水稻新品种进行食味品评，筛选出“丰两优香一号”、“鉴真

2 号”、“鄂中五号”食味品质较优的水稻主推品种。 

【关键词】稻米米饭  食味品质  评价方法 

【中图分类号】S511 【文献标识码】A 

自 1996 年我国启动实施“中国超级稻育种与栽培体系研究”项目以来，超级稻取得长足发展。数据显示，截至去年年底，

农业农村部共确认超级稻品种 176 个。由于长期注重产量，各地水稻区域试验也以产量作为评价品种优劣的一个重要指标，髙

产自然就成了水稻育种的主要目标。因此，水稻育种过程中偏重产量忽视食味品质的现象比较严重。 

今年湖北，一般的没有特色的稻谷价格较上一年低，出现滞销，而有特色、优质食味的稻谷米厂抢收，供不应求。市场一

冷一热，折射的是水稻供求变化，反应的是优质有特色食味品质的稻米需求越来越大。因此，稻米食味品质改良成为育种者与

市场关注的焦点，而采用简单、直接、可靠的操作方法来评价大米食味品质，在当前显得尤为重要。 

稻米食味品质评价的相关研究很多，应用的方法包括感官评价法、食断测定、图像腑仪等，其中感官法直接、简单,姗作。

本文食味姗施就是感官法，依据是 GBZT15682-2008。 

1 稻米食味评价的方法 

1.1 米饭品评内容 

主要包括米饭的气味、外观、适口性、滋味、冷饭质地等 5 个性状指标，这些性状指标都是通过对照具体特征描述分值打

分，然后综合评分。 

1.2 稻米食味品评器材及样品与基准样选择 

准备食味品评器材：蒸煮器具（同型号 WF-4O37 美的电饭煲）、度量器具（电子秤、量筒）、盛饭器皿（小味碟）等；选择

水稻类型相同、湖北生产上推广面积较大，种植时间较长的品种，如鄂中五号、C两优华占、丰两优香 1号、黄华占、鉴真 2号、

Y两优 1928。其中以鄂中五号作为品评基准样，品评样为 C两优华占、丰两优香 1号、黄华占、Y两优 1928、鉴真 2号。 

2 食味品评前样品预备实验 
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2.1 米样水量配比试验 

食味评品的稻米米样鄂中五号、鉴真 2 号、黄华占等 6 个品种来源于江汉平原、鄂东南等不同的生态区域，其含水量也不

相同。因此，对水量的配比也不相同，为了突出稻米的最佳食味品质，体现品尝结果的客观公正，需在米饭品尝前进行最适加

水量试验，筛选食味品质最佳时（适口性）的米水比例。摸清最适加水量，操作过程按表 1设计进行。 

表 1米样与水量配比试验 

米样：加水量 
鉴别结果 

夹生感 偏硬感 适宜感 稀松感 

1 : 1.0 

1 : 1.1 

1 : 1.2 

1 : 1.3 

√    

 √   

  √  

   √ 

 

具体步骤，用 12 个型号 WIMO37 美的电饭货，将鄂中五号、黄华占、鉴真 2 号等 6 个样品，分 2 次蒸煮。首先将品评米样

用纯净水按一个方向淘洗 3遍，然后滤水 10 分钟，再按表 1设计的米样与水的配比，品尝各样品口感（夹生感、偏硬感、适宜

感、稀松感）是否存在差异，找出各米样最佳配水比，如表 2所示。 

表 2   参品米样与水量配比比例 

参品品种 米水比例 生态区域 

鄂中五号 1 : 1.15 京山 

黄华占 1 : 1.2 黄梅 

丰两优香一号 1 : 1.15 石首 

C 两优华占 1 : 1.1 潜江 

鉴真 2号 1 : 1.2 京山 

Y 两优 1928 1 : 1.2 汉川 

 

2.2 米样浸泡试验 

由于鄂中五号、鉴真 2 号、黄华占等米样直链淀粉、垩白粒率各不相同，与水浸泡时间长短也不一样，为保证同一组样品

米饭在同一时间进行蒸煮，同一时间进行品尝，需品评前摸清各参品米样在一定温度下最佳浸泡时长。如表 3。 

表 3参品米样蒸煮记录 

参品品种 

(300g) 

米水 

比例 

加水 

量(g) 

淘米 

时间 

设计时间 

浸泡时间 蒸煮 

鄂中五号 1:1.15 345 9：40 20 10：00 

黄华占 1：1.2 360 9:35 25 10:00 

丰两优卜号 1:1.15 345 9：30 30 10:00 

C 两优华占 1:1.1 330 9:25 35 10:00 

鉴真 2号 1:1.2 360 9：40 20 10:00 

Y 两优 1928 1：1.2 360 9：35 25 10:00 
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3 米饭的制备 

选择一个洁净卫生、宽敞明亮、空气流通、无异味的环境,保证做饭与品尝隔离进行的地点，防止相互串味。按照表 2提供

米水配比值和表 3 提供的各米样浸泡时长设计，用型号为 WF-4037 美的电饭煲同时开始蒸煮米饭。蒸煮至指示灯由红灯转变为

黄灯时，再炯 15mins，然后切断电源，准备品尝。 

4 米饭食味品评 

4.1 筛选食味品评员 

参加品尝人员味觉的灵敏度和准确性会对水稻的食味品质产生直接的影响。对 30 位不同性别，不同年龄感官灵敏度高的符

合要求的品评人员进行稻米食味盲评，每人通过 2次品尝同一品种同一批次米饭，对综合评分大于 10 分的，进行淘汰，从中选

出 20 位食味品评员。 

4.2 米饭食味品评顺序 

4.2.1 米饭气味。用嗅觉判定，用筷子取少量米饭放在鼻子上闻，判断米饭固有的香气情况。 

4.2.2 米饭外观。用视觉判定，观察米饭的光亮、颜色、饭粒上有无线迹，弯曲变形和胀裂等情况。 

4.2.3 米饭味道。用味觉判定，当米饭人口后，边嚼边用舌尖和舌根不同部位感觉品尝米饭是否有甜味。食味品评员每品评

一个米样就要用温矿泉水漱口。 

4.2.4 米饭口感。用牙和咽喉粘膜判定，细嚼米饭 5~7s,感觉是否有点粘、弹、爽，然后慢慢咽下，感觉其通过喉咙时有无

滑润或有无刮划的感觉。 

4.2.5 回生度。用触觉判定，米饭在室温放置 2h 后，重新用手触摸，判断变“硬”和“结团”的程度，米饭粒是否粘结。

4.2.6 综合评价。在进行了以上各项判断后，最后根据供试祥品的各项食味分值与对照基准样鄂中五号比较进行综合判断。 

5 品评结果统计 

根据各个品评人员的综合评分结果计算平均值，个别人员品评误差大者(超过平均值 15 分以上)可舍弃，舍弃后重新计算平

均值。最后以综合评分的平均值为该稻米食味品质的评定结果。 

6 参品米样综合得分 

按照相关的操作流程，对提供参加品评的 6个米样进行综合品评，得分见表 4。 

运用以上方法对湖北省推广面积较大和推广时间较长的水稻品种进行食味品质测定，从表 4 可以看出测试品种均比对照基

准样鄂中五号综合得分低，而鉴真 2 号、丰两优香一号得分与对照较接近，C 两优华占、Y 两优 1928 与对照得分相差较大，说

明鉴真 2号、丰两优香一号、鄂中五号的食味品质优于 C两优华占和 Y两优 1928。 
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表 4参品米样食味品质综合得分 

参品品种 食味得分 

鄂中五号 78 

黄华占 68 

丰两优香一号 72 

C 两优华占 54 

鉴真 2号 75 

Y 两优 1928 60 

 

7 存在不足 

以国标(GB/T15682—2008)为代表的感官品评法实施，对我国稻米品种改良和大米食味品质提升有重要的意义，但也存在有

待完善的地方。主要在两个方面需要改进，一是缺少通用的、公认的基准对照米；二是没有专业的评价员队伍。 

据了解，日本把越光米定为基准米，随着育种水平的提高，越来越多的大米食味品质髙于越光基准米。而我省山地多，平

原湖区少，绝大多数地方以种籼稻为主，人们的饮食习惯相近，但稻米食味品比没有统一的基准米，这不利于稻米育种水平和

稻米加工产业的整体提升。因此需要统一稻米食味品质基准样。 

专业的评价员队伍是稻谷品质评价的重要组成部分，而作为评价的主体，评价员的专业水平髙低直接影响评价结果的可靠

性和真实性。我省现有评价人员少、专业水准参差不齐。评价员大多没有经过科学的选拔和系统的培训，进而导致评价过程不

够科学，评价结果^•不够全面、客观的现象发生。因此，建议稻米加工厂企业和水稻育种单位联谊，通过科学、系统、持续的

大米食味品质评价员的选拔培训，组建一支具有专业水准和一定规模的大米食味评价员队伍，对于帮助我省稻米食味品质改良

和育种水平提升具有重要作用。 
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