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【摘 要】不同地区的晾晒方式不同，为了探求晾晒方法对粳稻稻米品质造成的影响，采用六种不同的方

法对田间成熟的粳稻稻谷进行晾晒处理。结果表明，晾晒温度是影响稻米碾米品质和外观品质的重要原因，

高温晾晒环境使整精米率下降，垩白度增加。在晾晒过程中要注意温度不能太高，最好的办法就是置于通

风，空气湿度较小的遮荫处晾干。
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凉山州是四川省最大的粳稻种植地区，每年

优质稻的种植面积在 $) % 万 12* 以上，其中一半

的面积种植的是优质粳稻品种。但是种植优质稻

品种并非就能生产出优质稻米，就其原因在于稻

米的外观品质较差，如碎米多，垩白度大，而人

们大都喜欢既好看又好吃的稻米。关于优质稻外

观品质方面，国内外的研究重点大都在水稻生长

后期和贮藏期的各种因素的影响，而在收获期以

及晾晒过程中对稻米物理品质的影响研究却相对

较少。本文通过不同的晾晒处理对几个粳稻品种

的碾米品质及外观品质进行测定和分析，探索适

合本地区的晾晒方法。

#材料和方法

#) #试验材料
供试品种 &个，分别为缟稻、冕粳 #3-、合系

** 4 *，均由西昌学院高原及亚热带作物研究所高原
粳稻研究室提供。

#) * 试验处理
试验设 "个处理，三个重复。
处理 #：将供试材料整株收回，置于遮荫处一周

后脱粒，再置于阳光下晒干；

处理 *：将供试材料收割后立即脱粒，再置于遮
荫处晾干；

处理 &：将供试材料收割后立即脱粒，于阳光

下晒两天后置于遮荫处阴两天，再置于阳光下晒

干；

处理 3：将供试材料收割后立即脱粒，在 &%5恒
温烘箱内烘干；

处理 $：将供试材料收割后立即脱粒，在 &%5恒
温烘箱内烘 *3小时后，取出置于阳光下晒干；
处理 "：将供试材料收割后立即脱粒，在 3$5恒

温烘箱内烘干；

#) & 测定项目
待种子含水量降至 #&) %6时测定不同品种各

处理的糙米率、精米率、整精米率、垩白度，测定方法

按农业部标准 78#3- 4 // 进行。

* 结果与分析

*) # 不同晾晒方法对粳稻糙米率的影响
各品种采用不同晾晒方法处理的稻谷，经测定

糙米率差异都很小，缟稻的糙米率在 /&) #6 9
/&) $6 之间，合系 ** 4 * 的糙米率在 /#) 36 9
/*) 06 之间，而冕粳 #3- 的糙米率在 -/) 06 9
-0) /6之间。经方差分析，各处理间的差异不显著。
说明稻谷的糙米率是个较稳定的性状，品种间的差

异是由品种自身的遗传因素决定的，不同的晾晒方

法对其糙米率的影响不大。

*) * 不同晾晒方法对粳稻精米率的影响
经分析，各处理间的精米率差异达极显著水平
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（表 #）。其中处理 $即收割后立即脱粒，在 %&’恒温
烘箱内烘干的稻谷精米率较高；处理 !、处理 %和处
理 (对精米率的影响相差不大；处理 #和处理 )的

精米率明显较低。由此说明在晾晒过程中温度过高

如阳光下曝晒和 $(’烘干等会明显降低稻谷的精
米率。

表 # 各品种不同晾晒方法的精米率分析结果
缟稻 冕粳 #$* 合系 !! + !

处理 处理 处理
精米率 差异显著性 精米率 差异显著性 精米率 差异显著性
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表 ! 各品种不同晾晒方法的整精米率分析结果
缟稻 冕粳 #$* 合系 !! + !

处理 处理 处理
整精米 差异显著性 整精米 差异显著性 整精米 差异显著性
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!/ %不同晾晒方法对各品种整精米率的影响
经分析，各处理间的整精米率差异达极显著水

平 （表 !）。其中处理 )即在 $(’烘箱内恒温烘干
的处理，各品种整精米率都极低，而置于遮荫处晾

干和在 %&’恒温烘箱内烘干的处理，整精米率却

能够达到等级标准的一级，这说明温度适中的晾晒

方法以及温度较小的变化有利于整精米率的提高，

而高温特别是稻谷含水量较高时处在高温环境下会

导致整精米率急剧降低。

!/ $不同晾晒方法对各品种垩白度的影响

经分析，各处理间的垩白度差异未达 (-显著
水平。从图 #中可以看出，在 $(’恒温烘箱内烘干
的处理对各品种垩白度的影响最大，垩白度最高；置

于遮荫处晾干的处理相对来说垩白度较小；处理 #、

处理 !、处理 %、处理 $和处理 (垩白度受影响的程
度各异，但随着温度增高，垩白度有增高的趋势。从

垩白度的等级来看，缟稻为五级，冕粳 #$*为二级，
合系 !! + !为四级。

图 # 不同晾晒方法对各品种垩白度的影响
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# 讨论

通过对几个品种不同处理的综合评定，处理 $
（收割后立即脱粒，在 #%&恒温烘箱内烘干）和处理
!（收割后立即脱粒，再置于遮荫处晾干）的精米率和
整精米率高，垩白度低；而处理 ’（收割后立即脱粒，
在 $(&恒温烘箱内烘干）的精米率、整精米率极低，
垩白度最大；其它处理的碾米品质和外观品质介于

它们之间。造成碾米品质差的主要原因在于稻谷干

燥过程中散失水分的快慢程度，外界温度过高，稻谷

表面的温度也高，水分散失快，致使其整精米率降

低。而精米率和整精米率与垩白度的大小有关，垩

白度越大，稻米越容易破碎，整精米率也越低，并且

在精白过程中，因碎米多，相互之间有较大的摩擦面

积而使部分胚乳被磨掉，导致整精米率下降。

虽然在 #%&的烘箱内恒温烘干对稻米的物理
品质和外观品质最好，但在我国，特别是我们四川省

农业生产机械化水平较低，农户大都没有条件购置

烘干设备。而国外稻谷干燥机械化发展迅速，一些发

达国家早已实现了稻谷干燥机械化，如日本早在

)""(年就拥有各种形式的干燥机上百万台，且通过
干燥机干燥的稻米，色泽、食味指标均有所提高。随

着科学技术的发展，我国的农业生产也会与国际接

轨逐步走向机械化。目前，最好的办法就是将稻谷收

获后在遮荫通风处晾干，晾晒场地窄的也要将稻谷

在遮荫通风处晾至半干后再在阳光下晒干。
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