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影响糯玉米鲜食品质因素的研究
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摘 要! 根据国内外目前有关鲜食糯玉米研究的现状"就与糯玉米鲜食品质密切相关的适宜采收期$速冻保鲜

技术$栽培技术措施等因素"以及造成口感差异因子的研究作一简要总结"并就目前研究中存在的问题"提出了一些

建议和看法%
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糯玉米在我国主要用作鲜食"属鲜食型玉米%所
谓鲜食型玉米是指食用或加工其青嫩果穗的玉米"
又称菜用玉米$果蔬玉米或餐桌型玉米"主要包括糯
玉米$甜玉米$爆裂玉米$笋玉米等%优良的鲜食糯玉
米应具有良好的口感$皮薄渣少 ’或无渣 .$粘软细
腻$有适度的甜味和清香%外形美观"果穗均匀一致"
苞叶较长较紧"不易受虫害或秃尖"结实饱满"蒸煮
后晶莹透亮"采收期较长"采后不易变质等特点% 糯
玉米比甜玉米含有更丰富的营养物质"适口性更好"
易于消化吸收" 所以糯玉米作为蔬菜水果玉米开发
利用"具有较高的经济价值"是一种极具发展潜力的
新型玉米产业%
据研究"影响糯玉米鲜食品质的因素有很多%适

时采收对保证糯玉米的品质十分重要"栽培措施与

收稿日期! (""*$"-$!!
基金项目! 农业部农业科技跨越计划项目&糯玉米中糯 ! 号的试验

示范及配套生产技术’之专题’"*$"0$"#1.
作者简介! 宋雪皎’!%Z&$."女"山东胶州人"在读硕士"从事玉米栽

培生理研究% [7@!"!"$&-%!-#*#
\$R:9@!B6789:;#""]N;E6,F;R

糯玉米的品质密切相关" 采后加工技术也影响糯玉
米的品质% 笔者根据目前国内有关糯玉米研究的现
状"针对影响鲜食糯玉米风味$食味品质因素的研究
作一概述"以期对以前的理论研究作一小结"为今后
的研究提供更多的信息%

! 影响鲜食糯玉米口感因子的研究及
食味品质评价方法的探讨

CDE 影响鲜食糯玉米口感因子的研究
鲜食糯玉米风味$ 食味的好坏是其食用品质优

劣的反映%食用品质的优劣一般通过口感来评定%口
感即适口性"要求蒸煮后的糯玉米子粒粘软细腻$皮
薄无渣$有适度的甜味和清香%影响适口性的因子很
多"其中主要是子粒果皮厚度$甜度$糯性$脆嫩度和
香味%子粒果皮厚度和韧度是影响口感的首要因素"
/FER9KL 和 [J:FO 等’!%%-.研究认为"子粒种皮厚度
是决定其口感品质最重要的因子之一 "^:9@7O 和
4:7NN:J 等+!%0-.研究认为"糯玉米的爽脆度是由子
粒的种皮厚度所决定的" 二者呈负相关% 常大田等
+!%%&. 在对糯玉米果皮厚度的遗传变异研究中"初
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步发现了糯玉米果皮厚度数量性状的加性遗传规

律! 这为选育和选择鲜食糯玉米品种提供了理论和
参考依据" 禹玉华等!"#$%&在对影响超甜玉米子粒
种皮厚度的因子进行关联分析研究时指出! 对子粒
种皮厚度影响最大的是穗行数! 其次是株高及单穗
鲜重!可溶性糖对子粒种皮厚度的影响最小"同时指
出!同一品种的子粒种皮厚度与灌浆速率#成熟期和
成熟度有一定的关系" 关于子粒种皮厚度与成熟度
之间的相互关系是一个值得研究的课题! 因为这对
于确定鲜穗最佳采收期及保证品质至关重要" 对果
皮的要求是尽可能的薄而柔软! 但目前还没有具体
的量化标准! 测定中一般通过与对照种的比较进行
评价"另外!可溶性糖的含量决定了鲜食糯玉米口感
甜度的大小! 支链淀粉含量的多少决定了鲜食糯玉
米口感糯性的强弱"一些营养成份!如蛋白质组分中
醇溶蛋白比例的高低!也影响鲜食糯玉米的适口性"
!"# 鲜食糯玉米食味品质评价方法的探讨
糯玉米的鲜食风味是糯玉米食用品质和商业品

质的重要组成部分! 目前糯玉米鲜食风味的好坏一
般是通过组织专家品尝汇总打分的方法进行评判"
曾三省’"$$"(对鲜食糯玉米的加工利用研究认为!
鲜食糯玉米感官品质的评价十分重要! 除考虑品种
的丰产性#抗病性和抗倒性外!应从外观和口感两方
面进行评价! 依各性状的重要性定分 ’满分是 )$$
分(!由鉴评者打分汇总" 农业部种植司制定的 *+ ,
- ."%/"$$"标准提出鲜食糯玉米品质分为外观品质
和蒸煮品质" 其中按气味’0 1 )$&#色泽’)$ 1 )2&#糯
性’)$ 1 )2&#皮的薄厚’)$ 1 )2&#柔嫩性’0 1 )$&#风味
’0 1 )$& 等性状的重要程度详细列出了蒸煮品质评
分表" 刘正’"$$%&在对鲜食糯玉米食用品质综合评
价方法的探讨中! 首次提出了用不等值综合评价方
法对鲜食糯玉米食用品质进行评定! 指出评定鲜食
糯玉米的品质时! 不同评定者对同一组合所评定的
分数或等级不是等值的! 用求算术平均数的方法不
可取" 最好把各个评定者评定的不同值反映到综合
结果里去!用$不等值%的综合法!即将不同评定者的
独立评定结果用经累积比率转化为 3 分数的统计
方法"但针对评判口感和风味食味的各项指标!目前
还没有具体的量化标准"

" 影响鲜食糯玉米食味品质因素的
研究

#"! 糯玉米的营养品质及不同收获期的品质变化
糯玉米在我国是商品性很强的作物! 其品质的

好坏直接影响市场价格!进而影响经济效益"根据我

国市场需要和加工要求! 糯玉米品质主要包括食用
品质#商业品质#加工品质和营养品质 4个方面" 食
用品质的优劣决定了鲜食糯玉米口感的好坏! 商业
品质包括果穗的外观品质和内在品质! 加工品质基
本上与鲜穗上市的要求相同" 糯玉米的营养品质是
食用品质#商业品质#加工品质的基础!主要包括氨
基酸#蛋白质#淀粉#脂肪#维生素等营养成份" 品质
分析表明!糯玉米粉平均含氨基酸 25%6!其中赖氨
酸含量比普通玉米高 )76 1 046’曾孟谦!)820&!平
均含蛋白质 )$576!比普通玉米高 %6 1 76!子粒中
的水溶性蛋白和盐溶性蛋白的比例较高! 而营养价
值不高的醇溶蛋白的比例较低" 因而糯玉米子粒的
蛋白质品质好!大大改善了子粒的食用品质"虽然糯
玉米具有丰富的营养价值! 但目前对糯玉米的营养
成份还没有统一的定量标准!一般以高者为好"
糯玉米子粒品质的形成过程是子粒的各营养成

份随生育进程的推进而变化的动态过程" 但糯玉米
是受隐性突变基因控制的突变类型! 其品质的动态
变化过程较普通玉米又具有自身的特性" 糯玉米在
不同的时期收获!子粒营养品质存在很大的差异"许
金芳#贾世峰等’)88)&对糯玉米子粒的生长发育和
品质的变化研究指出!淀粉绝对含量的变化!粗蛋白
和赖氨酸在子粒中的积累符合 9型生长曲线! 维生
素和可溶性糖的变化呈不规则变化 " 龙丽萍等
’"$$)&研究认为!不同品种的糯玉米最佳采收期和
成熟期子粒的营养成份有不同变化" 对同一品种而
言!成熟期子粒的蛋白质#粗纤维#可溶性糖的含
量较最佳采收期降低!而总淀粉和粗脂肪的含量则
提高! 这为糯玉米子粒鲜食用或加工工业用提供了
依据"
#"# 栽培措施对糯玉米品质的影响
曾三省’"$$"&指出!糯玉米品质与栽培措施密

切相关"研究证明!栽培措施在玉米产量的提高和品
质改善方面起着至关重要的作用" 糯玉米虽然在我
国有较长的种植历史!但研究起步较晚" 多年来!我
国玉米栽培理论和技术研究的主要目标是高产!超
高产! 而围绕栽培技术措施开展品质改善的研究工
作!一直没得到应有的重视" 从国内外文献中看!关
于栽培措施对玉米品质的研究报道不多" 就糯玉米
而言!有关种植密度#肥料处理#不同播期等重要栽
培措施对其产量和品质的影响机理研究甚少! 有关
子粒主要营养组分分布#积累特点#规律和生理生化
机制的研究也鲜有报道"
#"$ 鲜食糯玉米最适采收期的研究
对鲜食糯玉米来说! 适时收获是保证其风味品

))7 玉 米 科 学 )% 卷



质和商品质量的关键环节! 也是糯玉米鲜穗加工利
用的保证"因食味随着子粒的生育进程而变化!最佳
食味期就是最适宜的采收期"同一品种采收期不同!
口感截然不同"采收时间不适宜!果穗商品价值就会
大打折扣!收早了子粒的含水量过多!干物质太少!
味淡!糯性不强!产量低!不宜保存#收迟了子粒内糖
分转化为淀粉!种皮加厚!糯而不甜!香味降低!因而
要适期采收"
目前! 国内关于糯玉米适采期的研究已经引起

了人们的重视!开展了一系列的研究工作"生产上判
断最佳采收期的方法有多种!可凭经验看子粒!一般
颜色呈正常色泽!粒饱满!挤破时粒中流出乳状糊状
物质即是适宜采收期" 翟广谦$陈永欣等!"##$%采用
子粒含水率$ 含糖量和风味食味相结合的方法来确
定适采期!结果表明!糯玉米的采收期与含糖量的关
系不大! 而与子粒含水率显著相关" 刘正$ 王波等
!&’’&%采用二次通用旋转设计研究糯玉米鲜穗的含
糖量与采收期$储藏温度$储藏时间的关系时!发现
三因子的影响程度和顺序是储藏时间(储藏温度(
采收期!即采收期不是影响鲜穗含糖量的首要因子!
二者的关系不是很密切!这与翟广谦$陈永欣的研究
结果一致" 范红伟等!&’’’%研究认为!糯玉米的采收
期与授粉后的天数和吐丝后的有效积温有关" 研究
结果表明!采收期和有效积温有一定的相关性!果穗
成长期的年平均温度较低时!采收期延迟!当年平均
温度较高时!采收期提前" 陈志辉$黄虎兰等!&’’)%
对不同季节不同播种期对糯玉米采收期的影响进行

了研究"结果表明!春玉米提早播种期对调节采收期
的能力有限! 尤其是 &月中旬至 *月初播种太早的
播期#秋玉米播种期对调节采收期的能力较强!但较
迟播期存在不利于玉米正常成熟的风险" 同时指出
春玉米和秋玉米鲜穗产量均随播期推迟而呈明显递

减趋势"总结前人的研究!糯玉米的最适采收期受多
种因素的影响和制约!为了更有效的指导实践!兼顾
品种特性$种植地区$用途和当地气候等因素!结合
授粉后的天数$子粒含水率$含糖量$风味食味和吐
丝后的有效积温! 从理论上准确合理的确定糯玉米
的采收期显得尤为重要"
!"# 保鲜加工技术对糯玉米鲜食品质的影响
糯玉米保鲜加工技术是针对当前鲜食糯玉米保

鲜难度大!货架寿命短!尤其采后营养易失!品质易
发生劣变而采取的一项有力措施" 同时解决了因受
不同地域气候条件的限制!产地旺季吃不了!异地淡
季吃不着!难以满足消费者需要的矛盾"目前实际应
用中的保鲜技术主要有预冷保鲜$ 真空保鲜和速冻

保鲜"
翟广谦$陈永欣等!"##$%较早开展有关速冻保

鲜对糯玉米品质影响的研究"他们对生鲜果穗$煮熟
果穗$ 速冻 *个月果穗和速冻保鲜 +个月果穗的糯
玉米子粒品质进行了测定" 结果表明!,- 含量没有
明显变化!含糖量和主要氨基酸没有减少!部分氨基
酸的含量稍有降低! 子粒的营养品质基本上与刚采
摘的鲜果穗相似! 保存了原有的食用价值和医用价
值" 同时感官品质也符合要求" 说明速冻糯玉米完
全能保证其优良的品质! 这对进一步发展优质鲜食
糯玉米生产具有重要意义" 当前随着农业产业结构
调整和人们膳食结构改变! 糯玉米鲜穗及其保鲜加
工产品!越来越受到人们的重视和青睐!糯玉米的种
植和加工规模越来越大"据估计!在未来的 "’年内!
我国的糯玉米种植面积可能发展到 ). 万 /0&!是一
种极具发展潜力的新型玉米产业"

* 鲜食糯玉米研究展望
综上所述! 国内外针对影响鲜食糯玉米风味品

质因素的研究!缺乏全面的$纵向的$深入的研究"前
人的研究结果表明!密度$肥料$播期等栽培措施与
玉米品质密切相关" 据研究!在所有的栽培措施中!
密度是对玉米产量和品质影响最大的主效应因子"
在相同条件下! 种植密度直接影响着玉米光照和光
合叶面积的大小!并显著影响植株个体的水肥供应!
造成了植株生长环境和气热供应状况的差异! 从而
影响子粒蛋白质$脂肪和淀粉的合成与代谢$运转及
储藏等过程!进而影响其品质" 肥料中的 1$2$3 和
微量元素在玉米品质改善和提高方面起到了重要

作用" 不同播期直接决定着鲜穗的上市时间!影响
经济效益" 所以研究栽培措施对糯玉米最适采收期
和灌浆期子粒营养品质的动态变化规律!建立确定
适采期和改善营养品质的栽培调控技术具有重要

的意义"
优良的鲜食糯玉米蒸煮食用时除了感觉糯性

好$发甜$脆嫩外!还有一种微微的香味!这是糯玉米
作为果蔬型玉米风味品质的主要体现" 但目前对产
生香味的有效成份的确定和数量及其生化基础研究

还鲜有报道"据对稻米香味成份生化基础的研究!稻
米香味的产生可能与某些酶类的活性降低或缺失有

关" 香米中存在 "")种挥发性化合物! 大部分是醛
类$酚类$芳香类" 4567689等通过气象色谱法测出产
生香味的主要成份!虽与别人的研究结果存在差异!
但产生香味的主要成份所属类别和测定方法也许对

糯玉米香味成份的研究有积极的借鉴意义"另外!针

" 期 ""$宋雪皎等%影响糯玉米鲜食品质因素的研究
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