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大 米 保 鲜 的 研 究

一大米陈化指标和精洁米保鲜性能的初步研究

朱斌听 吕季璋

(粮油系 )

众所周知
,

大米在正常的长期保管中
,

会逐渐失去新米特有的米香
,

而产生陈米矣气
,

米色暗灰发黄
,

酸度增高
,

饭粒松散粘性下降
,

这种新鲜度下降的现象
,

通常称为大米品质

的陈化
。

大米陈化虽然在数量上并没有明显的损失
,

但在食用品质与营养品质上 则 大 有 降

低
,

尤以成品大米的贮藏为甚
。

研究大米保鲜
,

就是企图减缓
、

以至消除这种陈化现象
,

或

者将陈化的大米部分地或全面地复鲜
,

这将具有重大的经济价值与社会意义
。

这 方 面 的 研

究
,

国内尚属空白
,

国外的论文也不多见
。

大米陈化的指标
,

我国长期以来均以其酸度的增长来衡量
。

这是 以大米所含油脂经生物

水解成脂肪酸为基础的
。

实践证明
,

由于大米陈化时新增加的脂肪酸
,

在其继续陈化时因自

然氧化而损失
,

使大米陈化后期的酸度反而降低了
。

因此
,

这不能反映大米陈化 的实 际 情

况
。

据报道 [1 一“! ,

脂肪酸的自然氧化
,

其产物中的丙醛
、

戊醛
、

己醛等欺基化合物
,

便形成

了陈米的挥发性陈米臭气
。

Ch i咖 bu (1 0 7 0 ) [‘’
、

田中治夫 (1 9 7 2 ) [ 2 1
、

远藤勋和谷达雄 (19 7 7 ) [ 3 1
、

森高真太朗 [4 1等

均认为米的香气是由大米蛋白质中的半胧氨酸和胧氨酸在核黄素存在的条件下经光解而形成

的 H
Z
S

、

N H 3 、

CO : 、 和乙醛等所组成
。

田中治夫将 H 声
、

N H 3 和乙醛按一定比例组合
,

便

能产生类似米饭的香气
。

其化学反应式如下
:
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{
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据此
,

测定大米加水蒸煮时所产生的 H ZS 含量的变化
,

可作为大米贮藏中衡量新鲜 程 度 的

指示剂
。

本文 1 9 8 5 年 7 月 3 日一次到
。
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我国在 1 9 8 4 年经过正式技术鉴定的珠光精洁米
,

以其特殊的工艺处理 [5l
,

使每粒米均

有一层凝胶膜包裹着
,

起着减缓或防止脂肪水解
、

氨基酸的生物光降和脂肪酸的自然氧化作

用
。

再加上珠光精洁米表面光滑
,

不粘糠
、

不起糠
,

对大米保鲜起着有利的作用
。

本试验以

此为原料与普通市售大米进行保鲜对比试验
。

一
、

试验材料及陈化方法

1
.

试验材料

1) 珠光精洁米
—

如东县 1 9 8 4 年产晚粳稻
,

经南通市第一油米厂 1 9 8 5 年 1 月 加工 而

成

2) 市售标一梗
—

产地
、

产时
、

品种与加工时间同珠光精洁米

2
.

陈化方法

采用实验室强制陈化贮藏法
,

即各取试样 500 克
,

按生产实际的贮藏方法
—

珠光精洁

米以聚乙烯薄膜袋包装
,

市售标一梗用散袋盛放
,

均放在相对湿度保持 85 % 左右的干 燥 器

内
,

干燥器置于温度为 40 ℃ 的保温箱 内贮藏两个半月
。

由于单层聚乙烯薄膜有较好的透气

与透湿性能
,

上述二种试样又在同一密闭容器中长期贮藏
,

,

因此
,

它们的贮藏条件是完全相

同的
。
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图 1 强制陈化试验设备示意图

1) 样品含水量

2) 脂肪酸度

二
、

测试项目和方法

1 05 ℃ 恒温干燥 4 小时称重法

粉样经 乙醇水浸出
,

以酚酞为指示剂
,

用氢氧化钠滴定法

3) 品质外观评价 感官观定

4) 硫化氢含量 大米加水蒸煮
,

同时通入氮气以保护有机物
,

并促使 H zS 挥发外释
,

将

气体导入吸收管内与醋酸锌作用生成硫化锌沉淀
。

直接加入对氨基二甲基苯胺盐酸盐和三氧

化铁溶液
,

在上述酸性溶液的作用下
,

H ZS 又复生
,

并使对氨基二甲基苯胺聚合而成亚甲墓

蓝
。

然后加入磷酸氢二钱溶液以排除溶液 中多余的铁离子对比色的干扰
,

根据朗伯一比耳定

律以分光光度计测定其光密度
,

对照标准曲线通过换算求出每百克样品中 H
Z
S 的含量 (微 克

/ 1 0 0克样品)
。

操作步骤简示如下
:
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:
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三
、

实
’

标一粳贮藏 30 天后
,

白米表层开始霉变
,

止对它的测定
。

珠光精洁米继续 贮 藏 两 个

半月
,

测定数值变化不大
。

其测 定 结 果 如

下
。

1
.

含水量的变化

两种试样 (原始水分
:
珠 光 精 洁 米 为

15
。

3 % ; 标一米 为 1 5
。

0 % ) 贮藏 20 天后
,

含水是趋于一致 15
.

7 %
,

以后保持 稳 定 状

态
。

如图所示
。

2
.

脂肪酸度的变化

测定结果如表 1
、

图 3 所示
。

验 结

4 0 天后
,

果

试样因严重霉变结块而 不 得 不 终

、

‘
卜议,训

岌少、

次成书加

一
一 一J 一 一一一一J ~ ~ 一一~ - 一- ‘- 一 - 一 一- - 人- - ~ - 一一

, 1 5 3 0 4 5 6 0 75
、

、

贮藏时间 (天 )
“
之

一一一
, 。

—
珠光精洁米 一一一成尸一一 际一梗米

两种大 米在贮藏期间的含水童 变化

JO
·

、46夕
‘

\图



无 锡 轻 工 业 学 院 学 报 第4 卷

表 1 脂肪酸测定值 (N aO H 毫升/ 1 0 0克样品 )
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图 3

3
.

硫化氢含量的变化

测定结果如表 2 与图 4

表 2

两种 大米在贮 藏期间脂肪酸度的变化

所示
。

硫化氢测定值 (H ZS微克 / 1 0 0克样品 )

贮藏时间 (天 )

标 一 :沈

珠光精洁米

原始 下
_

丁工二不
_

一
_ ‘

二二三
_

一

3 8 7

6 9 9 6 8 2

600700800500诩姗
(哈壮叫。。招之洲�斑如吃一法

1 5 30 ; 5 6 0 7亏
’

贮厂钊付问 (天 )

—~
珠 光错洁米 - 一一创‘

一 标 一硬米

图 4 两种 大米在贮藏期间硫化氮含量 的变化

4
.

外观评价 》

通过感官观察
,

普通碾制的标一梗贮藏 15 天后已失去新米光泽
,

35 天后皮色发黄
,

明显

地出现令人不愉快的陈米臭
,

表层开始发霉
。

而珠光精洁米贮藏 到 75 天 后仍保持原有新米

光泽和洁白的颜色
,

无 异味
。
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四
、

讨论与小结

j) 两种大米
,

为了保持与生产实际相同的贮藏方法
,

为了防止相互感染
,

一为包装
,

一

为散袋
,

但是在相同的 10 ℃ 温度与 85 % 相对湿度中进行强制陈化时
,

经过 20 夭 后
,

其 含

水量趋向于一致
,

因此实验具有对比性
。

2) 两种大米的脂肪酸含量的变化说明标一梗在这种强制陈化条件下
,

酸度增加迅速
,

到

30 夭左右后不再增加
,

并有下降的趋势
。

由于样品霉变
,

实验终止
。

因此
,

用 脂 肪酸值 的

增高来说明大米陈化只有在不太长的贮藏期内是有效的
。

珠光精洁米在同样条件下酸度基木

不变
,

这是 由于它的脂肪酸含最较低 [51
,

另一方面也是 由于珠光精洁米的保护膜的 保 护作

用所致
。

3) 从两种样品硫化氢的含量变化和外观明显地可 以看到在这种强制陈化条件下
,

标一梗

的含量降低迅速
,

失去原有的色泽与香气
,

产生严重陈米气
。

而珠光精洁米则仍保持原有的

色泽与香气
。

这完全是由于珠光精洁米保护膜的保护作用所致
。

按照强制陈化一周相当于常

温下一个月计算
,

本实验证实珠光精洁米至少可 以安全贮藏 1 0
.

7 个月仍能保持大米的 新 鲜

度
。

约 对照脂肪酸与 H ZS 含量的变化
,

不难看出以 H ZS 含量代替脂肪酸度作为大米陈化的

指示剂是可能的和合理的
。

究竞应选定多大的数值作为大米陈化的指标
,

则必须根据大米的

品种
、

含水量等因素作大
.

吸的对比试验才能确定
。

5 ) 成品大米的安全贮藏
,

长期以来
,

在国内与闰外均没有找到圆满的解决办法
。

尤其是

一些幸输入成品米的大城市
,

经常吃不到新鲜大米
,

居 民意见烦为强烈
。

目前正在进行的充

隋性气体(N Z ,
CO :

等 )和低温的大米贮藏办法
,

不仅要消费大量的器材和费用
,

而且仍然不

可避免地在大米中存在着食用品质降低的现象
,

例如被贮大米的色泽变灰暗和变黄
,

散落性降

低
,

具有少量可以感觉得到的酸味与酒精味
,

失去新鲜大米的特有香气
。

另外
,

一旦终止这

些贮藏条件后
,

就极易霉变结块
。

因此
,

珠光精洁米的制造工艺
,

提供了大米保鲜的有效途

径
。

研究大米的保鲜技术及复鲜技术是具有极为重大的现实意义
。

6) 术研究尚属实验室试验
,

尚待于生产规模的进一步证实
。
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