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碾白精度与大米营养成分关系的研究

钟丽玉 韦光果 徐 晖

(粮油科学与工 程系 ) (研究所 )

摘要 本文选择 了 4种私
、

枚
、

糯稻谷品种进行不 同精度的加工
,

并时加工后 的 大

米进行营养成分分析
。

结果表明
:

大 米的 几种主要营养成分
,

除碳 水化合物以 外
,

其他成分如必需氛基 酸
、

维生素及矿物元素等随加工精度 的提高而降低
,

精 度 愈

高
、

损 失愈大
,

基本上成线性相关
。

并找 出合理 的加工精度
,

为我国 目 前 大 米 加

工精度及碾米副产品利用提供了科学依据
。
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O 前言

在我国均有三分之二的人是以大米作为主食的
,

因此大米的营养质量直接关系到人民健

康和生活水平的提高
。

众所周知
,

稻米中各种营养成分含量分布由表及里是非淀粉成 分 (包

括 B 族维生素及微量元 素 ) 渐渐降低
、

而淀粉含量增高
,

这说明了非淀粉成分主要在谷皮
、

糊粉属和谷胚中
,

据 J o l i a n “
等人报道 〔̀ 飞, 蛋白质含量最高是在亚糊粉层

。

蛋 白质含量高的

大米品种
,

其灰分含量 (矿物元 素 )也高
。

也就是说在大米加工过程中
,

这些营养成分随碾白

精度的提高而损失增大
,

如果碾 白精度低
,

又会影响到大米的食用品质
,

怎样才能做到大米

既保留一定 的营养成 分又能去除一定的纤维素使之其有较好的食用品质? 这正是我们研究的

目的
,

为了找出一个合理的加工精度
,

本课题选择了江苏省有代表性的釉
、

粳
、

糯品种的稻

米
,

以不同的碾白精度加工处理
,

并进行了氨基酸
、

维生素
、

微量元素的含量分析
,

找出碾

白精度与各种成分之间的关系
,

从而为大米加工提出一个符合我国 目前国情 的加工精度
,

并

比较各稻谷品质之间关系
,

为我国稻谷的育种
、

深度加工
、

品质评价以及副产品的利用
,

提

供科学依据
。

1 样品与方法

1
。
1 样品

武复粳

汕优 6 3

早熟晚梗
、

亩产 5 00 千克左右
、

植株矮
、

耐肥
、

抗倒伏性较好
,

属中等米质 `

是早釉米与 I R 36 (国际水稻品种 )杂交稻
,

亩产 4 50 一 500 千克
,

抗倒 伏
、

抗

病虫害
,

米质中上等
。

龙晴 4 号 是属釉型糯稻
、

不耐肥
、

植株高
,

易倒伏
,

产量 2 00 ~ 2 50 千克
,

外 观 紫黑

色
。

* 文 1日吕9年 5 月 16日收到
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紫金糯 是属梗型糯稻
,

性质与武复粳相接近
,

亩产 4 75 ~ 5 00 千克
。

上述品种由宜兴官林种子站提供
。

1
。

2 实验方法

1
。

2
。

1 样品处理 稻谷用庆丰牌 B一 76 型电动出糙机脱壳
,

糙米用庆丰牌 JB一 20 糙米精白

机分别碾成精度为 94
、

92
、

90
、

88
、

86 米 (以 50 千克出米率计 )
,

用实验室台型粉碎机 粉碎

过 60 目筛
。

1
。

2
。

2 一般化学成分分析 2lt

(1) 水分 用 1 0 5℃烘箱恒重法

(2 )粗灰分 采用 醋酸镁酒精溶液催化勺烧
、

恒重

( 3) 粗脂肪 用 T E C A T O R一 I O 4O S O X T H一 L E T 仪
,
无水乙醚萃取

( 4 )粗蛋白 用 T E C A T O R一 K J I T E C S Y S T E M i 0 0 4D I S T I L
`

L IN G U N I T 测 定 (半

微量凯氏定氮仪 )蛋白质系数为 5
。

95

(5 )淀粉 用国产W
2 2一 ;
自动旋光仪 用旋光法测定

1
.

2
。

3 氨基酸 用 H I T A C H 8 35 一 50 型氨基酸自动分析仪分析

样品处理 称取 O
。

1 克大米粉置消化管中加 2 毫升 6 摩尔盐酸摇匀
、

抽真空
、

封管
。

在

1 10 ℃下水解 24 小时
、

过滤
、

洗涤
、

置水浴上蒸干并同 。
。

02 摩尔盐酸将蒸干物转移至 50 毫

升容量瓶中
,

再用 0
。

0 2摩尔盐酸定容
,

待测
。 `

1
。

2
。

4 维生素 B :
测定用 W at e sr 2 09 型高压液相色谱仪

样品处理 样品用 。
。
l 摩尔盐酸的饱和氯化钾溶液

,

萃取
、

过滤
,

加碱性铁氰化钾浴液

氧化
,

再用正丁醇萃取
,

待测
。

液柱用 3
。

9 欠 3 0 0 毫米 E s 、 a l e r s 卜一
B o n d o p a n 一

C : 。
柱压 i 2 0 0 p a s i g 柱温 3 0℃流 动相流

速 i 毫升 /分
,

流动相 : 0
.

2 5摩尔 K H ZP O ; : 0
.

0 2 5摩尔 N a Z
H P O

4 :
C H

3N = 4 : 4 : 2

荧光检测发射波长 3“ 纳米
,

激发波长 4 25 纳米

1
。

2
。
5 常量与微量元素测定

( 1) 磷的测定 sl[ 样品灰化后用钥黄比色法波长 4 20 纳米

( 2) 铁的测定 il3 样品灰化后用邻菲哆琳比色法
。

波长 51 0 纳米

( 3) 其他微量元素 采用美国 P一 E 3 o 3O型原子吸收光谱火焰法

样品处理 取样 2 克加 9毫升浓硝酸
,

2 毫升过氧化氢摇匀至无 结块现象
,

在 室温下 加

热至 50 ℃ 至无气体产生
,

再加热到 14 0℃ 4 小时并要多次摇动
,

使产生的二氧 化氮 尽量放

出
,

冷却至室温
,

定容 25 毫升
,

待测
。

2
。

1

结果与讨论

稻米的一般化学成分
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由表 1可见
: (1 ) 4种稻米的一般化学成分除水分

、

淀粉之外都随精度提高呈一定下降的

趋势
,

说明了这其余的营养成分主要分布在皮
、

糊粉层和胚中
,

在皮
、

糊粉层和胚中又不含淀粉

之故 ; (2 ) 品种不同
,

各化学成分的含量差异较大
,

在 4 种稻种以汕优 63 的含量显著
。

其蛋白

质
、

灰分含量明显高于其他品种
,

这与 J lu i a n 。 的报道 [ ’ 1是一致的 ; ( 3) 碾白精度与化学成分

之间
,

经计算其相关系数均不同达到了 0
.

01 和 0
.

05 水平
,

戈以灰分和脂肪的含量 与碾白精

度密切相关
,

灰分不仅是一个可代表精度指标
,

也是各矿物元素分布状况的指标
。

2
。

2 氨基酸

对不同碾 白精度的稻米我们测定了 17 种氨基酸
,

在此仅列出人体必需的 8种氨基酸 (其余

略 )
,

色氨酸因用酸水解法而被破坏故未检测 (表 2 )
。

表 2 几种稻米的必需氨基酸含量

度品种
赖氨酸

}
苯丙氨酸

{` 酸 }蛋氨酸 {
异亮氨酸

!
亮氨酸

色氨酸

糙米

9 4

号

L J4

1 9 0 3
。

4 6

1 8 62
。

7 0

1 7 17
。

5 0

1 5 2 5
。

0 5

1 4 4 7
。

0 1

1 3 6 0
。

7 8

2 9 0 1
。

0 8

2 7 9 3
。

.1 5

2 6 2 9
。

2 6

2 5 4 5
。
6 7

2 1 38
。

4 5

1 9 9 1
。

2 7

3 7 3 3
。

4 1

3 1 4 6
。

5 7

2 7 8 5
。
6 9

2 7 7 1
。

6 1

2 5 9 0
。

9 9

1 6 6 3
。

4 3

2 3 4 5
。
4 Q

2 1 2 9
。

8 3

1 9 0 2
。

4 4

1 8 7 7
。
6 9

1 7 8 7
。

8 0

1 5 1 0
。

2 9

2 8 0 9
。

9 5

2 5 2 9
。
3 7

2 5 0 9
。

2 5

2 4 7 6
。
5 7

1 9 5 0
。

0 0

1 4 1 3
。

7 5

4 5 1 2
。

8 0

4 4 7 7
。

9 3

4 3 5 7
。
1 9

4 3 5 6
。
6 3

3 8 9 6
。

1 2

3 4 4 1
。

6 7

苏氨酸

1 5 4 4
. 6 5

1 5 1 4
。
6 2

1 5 1 1
。

6 6

1 4 7 5
。

9 9

1 2 6 7
。

7 3

1 0 2 3
。

7 3
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续表 2

品种
{
精 度

{
赖氨酸 …苯丙氨酸 !颗氨酸 }

蛋氨酸
{
异亮氨酸

{
亮氟酸 色氨酸

糙米

粳

W F

17 7 8
。

2 4

1 45 3
。

5 7

1 1 8 2
。

7 8

1 1 7 3
。

4 0

1 0 2 6
。

9 7

1 0 0 5
。

5 5

3 0 2 0
。

3 6

2 87 1
。

8 8

1 7 6 1
。
5 9

1 5 7 3
。
6 2

1 3 4 4
。

2 1

1 1 9 7
。

4 4

3 9 8 6
。

0 3

3 7 69
。

7 8

2 2 8 8
。

7 2

2 2 3 7
。
6 6

2 05 6
。

9 1

1 84 0
。
67

2 1 1 1
。

8 8

1 6 1 4
。

9 4

9 4 1
。

1 3

6 9 9
。

09

6 7 3
。

0 8

5 2 3
。

5 1

3 0 3 2
。

6 2

2 9 2 8
。

6 9

2 3 8 4
。
1 9
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9 1
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。

1 5

1 87 1
。
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。

2 9

4 4 67
。

4 9

3 41 4
。

9 0

3 3 27
。

7 3

3 2 1 6
。

1 0

2 69 4
。

83

苏氨酸

1 7 0 1
。

1 0

1 5 9 5
。

4 2

1 25 1
。

7 6

1 2 1 5
、 0 5

1 0 4 8
。
5 2

9 5 6
。
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’

·
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…
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.

0 7 7 6 7

…
。

.

0 2 5 0 6

…而百丽匡赢}而而言}i万丽呀…币三匡二
由表 2 可见

:

(1 )各种氨基酸成分随碾白精度提高而降低
; (2 )蛋白质含量高 的品种

,

氨

基酸含量也高
,

其中汕优 63 的赖氨酸
、

苯丙氨酸
、

亮氨酸
、

异亮氨酸更为丰富
,

其 它 品种

赖氨酸
、

苏氨酸
、

含量较低
。

喊千~ ~ 右̀ - 曰 p一 W 卜

卜
~

钱一刁卜 刀

乡吧

熟卜 ,

。、 , 2 Ou 8 8
·

86 绪退自 };号次

图1 各品种在不同碾白精度下维生素 B : 含量

2
。
3 维生素 lB

由图 1可见
:

( 1) 各种原料米中
,

维生素的含量较为丰富
,

它与碾白精度成线性相关
,

且

随精度的提高而迅速下降
,

为此以营养角度看精度不能要求过高 ; ( 2) 在 4 种稻米中
,

,

以汕

优 63 的维生素 lB 含量最高
,

并随碾 白精度的提高
,

下降最快
。

之

2
。

4 常且与微盆元素
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品种 }精 度
}

P

表 3几种稻米的矿物元素含量
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曰
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武复

粳

W
.

F

个丰4
,

为2)较磷̀由表 3 可见
: ( 1) 各品种中矿物元素含量随加工精度提高而降低

,

成线性相关 ,

品种中铁的含量以龙晴 4 号为最高
,

其次是汕 优 63
; (3 )各品种中一般含钾

、

镁二
几

富
,

而钙
、

铁
、

铜的含量较低
。

`

2
.

5 大米加工精度与营养损失
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:
艰白精度与 大米营养成分关 系的研 究

上述成分分析结果表明
,

在大米的皮
、

糊粉层和胚中有较多蛋 白质
、

脂肪
、

维生素及微

量元素
。

胚乳中主要是淀粉
,

故随着不同加工精度均有不同程 度的变化 (见表 4 )
。

由表 4 可见
,

稻谷加工精度为 90 米时
,

营养成分损失较为明显但如控制在 92 米时其赖

氨酸损失可减少 5一 10 %
,

维生素 B 、
减少 5%

,

微量元素减少 10 %左右
。

表 4 9 0
、

9 2米各营养成分损失的比较

龙 晴 4 号
营 养 成 分

一

蒸率兰
~

卜型生生竺`
9 2 { 9 0 1 9 2 } 9 0

金 稻 …
一些多一竺-

{
9 2 } 9 0

......口 ..................

… 92

月旨 肪

蛋 白质

赖氨酸

蛋氨酸

苏氨酸

V B I

C a

F
e

C
u

`

4 2
。

8

2 6
。

9

9
。

7 6

1 8
。

8 8

2
。

1

1 6
。

7 5

2 5
。
7

2 0
。

9

1 1
。

2

5 8
。

8

1 7
。
7

1 9
。

8 8

2 0
。

0 0

4
。

4

2 0
。

9 0

4 8
。
5

3 0
。
6

.

1 8
。

5

4 8
。

2

2 1
。

9

1 5
。

8 3

1 0
。

8 0

2 5
。

7

3 7
。

0 4

1 7
。
9 7

4 7
。

0

2 7
。

0

5 2
。

2

2 5
。

3 6

2 0
。

8 1

1 1
。

9 7

3 0
。
6

4 2
。
6 0

2 3
。

0

5 9
。

1

2 8
。
6

6 4
。
9

8
。

9

7
。
3

2 1
。
3

6
。

1

6 1
。
6 3

4 9
。

9

6 3
。

9 8

3
。

1

7 0
。
5

9
。

3

1 4
。

6

2 5
。
5

2 2
。

4

7 3
。
1 9

5 4
。
1

7 2
。

6

2 1
。
6

了6
。

6

1 6
。

5

3 3
。
4

5 5
。

4

2 6
。

4

3 9
。

1 2

2 5
。

0

8 0
。

0

1 9
。

2

8 2
。

3

1 8
。

9

3 0
。

0

6 6
。

9

2 8
。

6

4 7
。

8 4

3 2
。

5

8 3
。

0

5 8
。

4

3 结 论

(1 )大米的营养成分随加工精度的提高而降低
,

精度愈高
,

损失愈大
,

并成线 性 相关
。

(2 ) 从营养成分分析
,

92 米明显优于 90 米
,

并具 有一定的食用品质
,

出米率膏
,

尤其

在我国目前粮食和副食品不足的情况下
,

加工成 92 米更为恰 当
。

( 3) 随着人民生活水平提高
,

人民对大米食用品质要求日益提高
,

所以加 工 成 90 米也

是合宜的
,

但要补充缺乏的营养成分
,

最好要进行适当的强化
。

恤) 4 个品种中以汕优 63 蛋白质含量高
,

氨基酸构成比较好
,

微量元 素及维生素 均 较

高
,
它是一个优良品种

。
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