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从江县米酒酿造原料香禾糯的理化品质分析 
 

申可，王晓丹，邱树毅，周鸿翔，班世栋，罗小叶 

（贵州大学酿酒与食品工程学院，贵州省发酵工程与生物制药重点实验室，贵州贵阳 550025） 

摘要：本研究通过对贵州省从江县米酒酿造原料中苟今告 1 号、苟礼柱、苟今告 2 号、苟阳当 4 种香禾糯的感官品质及营养成

分测定分析，结果发现：四种香禾糯营养物质种类丰富，含量均符合国家标准限量，其中苟阳当香禾糯的支链淀粉含量为 84.17±1.18 

g/100 g，蛋白质含量为 8.26±0.01 g/100 g。结合主成分分析及建立理化指标评价模型得知，四种香禾糯理化品质存在一定差异，理化

指标中有 3 项对其品质有影响，其中总淀粉含量、蛋白质含量、脂肪含量 3 种理化指标对苟阳当香禾糯的品质影响最大，直链淀粉、

灰分含量、水分含量 3 种理化指标对苟今告 1 号的品质影响最大。四种香禾糯米样品主成分的综合得分值 F 从大到小分别是苟阳当

（F=7.07）、苟礼柱（F=6.98）、苟今告 2 号（F=6.80）、苟今告 1 号（F=6.63），苟阳当香禾糯的品质最佳，这不仅为从江县米酒酿造

原料香禾糯种植及产品品质管理提供了理论支持，同时为该地开发利用特色资源及促进米酒行业发展提供了依据。 
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Analysis in the Physical and Chemical Qualities of Fragrant Glutinous 

Rice as Raw Materials for Rice Wine Brewing in Congjiang County 
SHEN Ke, WANG Xiao-dan, QIU Shu-yi, ZHOU Hong-xiang, BAN Shi-dong, LUO Xiao-ye 

(School of Liquor and Food Engineering, Guizhou University, Key Laboratory of Fermentation Engineering and 
Bio-Pharmacy of Guizhou Province, Guiyang 550025, China) 

Abstract: In this study, the sensory qualities and nutritional components of four kinds of fragrant glutinous rice, Gou jin gao No. 1, Gou li 

zhu, Gou jin gao No. 2 and Gou yang dang as the raw materials of rice wine in Congjiang county, Guizhou province, were measured and 

analyzed. The results showed that the four kinds of fragrant glutinous rice are rich in nutrients and the content meets the national standard limit. 

The amylopectin content and protein content of fragrant glutinous rice which named Gou yang dang was 84.17±1.18 g/100 g and 8.26±0.01 

g/100 g, respectively. Based on the principal component analysis and the establishment of the physical and chemical index evaluation model, it is 

known that there are certain differences in the physical and chemical quality of the four kinds of fragrant glutinous rices and their qualities are 

affected by three physical and chemical indicators. Among them, the quality of fragrant glutinous rice which named Gou yang dang was 

influenced by total starch content, protein content and fat content. The quality of fragrant glutinous rice which named Gou jin gao No. 1. was 

influenced by amylose content, ash content and moisture content. It is found that the comprehensive scores F of the principal components of the 

four fragrant glutinous rice samples are Gou yang dang (F=7.07), Gou li zhu (F=6.98), Gou jin gao No. 2 (F=6.80) and Gou jin gao No. 1 

(F=6.63). Fragrant glutinous rice which named Gou yang dang has the best quality. It not only provides theoretical support for the cultivation of 

fragrant glutinous rice and product quality management, but also provides a basis for the development and utilization of characteristic resources 

in the area and the development of the rice wine industry. 
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从江县位于贵州省黔东南苗族侗族自治州东南

部，地处东经 108°05′~109°12′，北纬 25°16′~26°05′，
以浓郁的原生态苗侗文化闻名于世，经联合国粮农组

织列入了全球重要农业文化遗产保护地，是迄今为止

为数不多保存完好的糯稻栽培圈[1]。当地侗族农民采

用稻-鱼-鸭共生系统的传统农业生产方式种植选育香

禾糯，绿色环保无公害，深受国内外专家学者的关注

和研究[2]。截止 2018 年，从江县把香禾糯稻谷种植作

为重要扶贫产业来抓，采取“公司+基地+合作社（协

会）+农户”等模式，引导当地老百姓发展复合生态农

业产业，促进农业增效农民增收。 
香禾糯又称香米，从江县香禾糯按芒的长短可分

为长芒、短芒和无芒，穗大，粒谷色彩多，米粒大饱

满，呈卵圆形，色泽洁白，其米饭软而黏、油质多、

不粘手、香而不腻。从江县独特的水土资源和气候环

境充分保证了香禾糯的优越品质。香禾糯中含有淀粉、

蛋白质、脂肪等营养成分，常被贵州苗族、侗族人民

选作原料用来酿造米酒。原料糯米品质的好坏直接影

响了米酒的质量，其富含的营养物质也就成为了衡量

糯米品质的重要指标之一。优质糯米经过微生物的发

酵酿制得米酒，可以有效改变米酒的营养成分结构，

经发酵生成的低糖物质还易被人体吸收。此外，经其

酿造而成的米酒可赋予消费者香甜醇美的口感，兼具

营养保健的作用，在一定程度上能够有效地增强消化

腺的分泌能力，进而增强食欲，提高免疫力[3]。 
近十年来中国米酒发展迅速，市面上的米酒产品

不断增多，人们对米酒的需求量也越来越高。但是产

品及原料标准混乱、系统性差、市场化程度低等问题

也是米酒行业所面临的巨大“瓶颈”。因此，针对从江

县丰富的农业香禾糯资源和农业经济结构，以糯米种

植为基础，以香禾糯米酒加工为平台，综合分析从江

县香禾糯的营养成分，通过不断改良品种，实现标准

化种植管理，可延伸糯米相关深加工的产业链，实现

规模化和工业化加工生产系列产品的多极开发，促进

当地农民经济增收。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

香禾糯：苟今告 1 号、苟礼柱、苟今告 2 号、苟

阳当，贵州省从江县增益香禾种植专业合作社提供。 
甲醇，乙醇，乙酸，氢氧化钠，十二烷基苯磺酸

钠，碘化钾，硼酸，硫酸，甲基红，亚甲基蓝，溴甲

酚绿，无水乙醚，石油醚，乙酸镁等均为分析纯。 
 

1.2  仪器 

FA1004 型电子分析天平，上海良平仪器仪表有限

公司；DK-98-11 型电热恒温水浴锅，天津市泰斯特仪

器有限公司；101-1AB 型电热干燥箱，天津市泰斯特

仪器有限公司；722S 型分光光度计，上海菁华科技仪

器有限公司；SZ-97 型自动三重纯水蒸馏器，上海亚

荣有限公司；NAI-ZFCDY-2Z 型索氏抽提器，上海那

艾精密仪器有限公司；LK-2000A 型打粉机，上海烨

昌食品机械有限公司；ANT-100 型凯氏自动定氮仪，

上海洪纪仪器设备有限公司。DL-1 型电子万用电炉，

天津天泰仪器有限公司。 

1.3  试验方法 

1.3.1  感官测定 
长度检验：参考 GB/T 1354-2018《大米》[4]；色

泽、气味：参考 GB/T 5492-2008《粮油检验粮食、油

料的色泽、气味、口味鉴定》[5]；碎米检验：参考 GB/T 
5503-2009《粮油检验 碎米检验法》[6]；杂质、不完

善粒检验：参考 GB/T 5494-2019《粮油检验 粮食、

油料的杂质、不完善粒检验》[7]；黄粒米检验：参考

GB/T 35881-2018《粮油检验 稻谷黄粒米含量测定 图
像分析法》[8]；互混率检验：参考 GB/T 5493-2008《粮

油检验 类型及互混检验》[9]。 
1.3.2  水分测定 

参考 GB 5009.3-2016《食品中水分的测定》中的

《直接干燥法》[10]。 
1.3.3  灰分含量测定 

参考 GB 5009.4-2016《食品中灰分的测定》中的

《食品中水溶性灰分和水不溶性灰分的测定》方法
[11]。 
1.3.4  淀粉含量测定 

直链淀粉含量测定参考 GB/T 15683-2008《大米 
直链淀粉含量的测定》[12]；总淀粉含量测定参考 GB 
5009.9-2016《食品安全国家标准 食品中淀粉的测定》

中的《酸水解法》[13]。 
1.3.5  蛋白质含量测定 

参考 GB 5009.5-2016《食品中蛋白质的测定》中

的《凯氏定氮法》[14]。 
1.3.6  脂肪含量测定 

参考 GB 5009.6-2016《食品安全国家标准 食品中

脂肪的测定》中的《索氏抽提法》[15]。 

1.4  数据处理 
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采用 Excel 2010 软件对数据进行统计制表，SPSS 
21.0 用于数据单因素方差分析及理化指标主成分分析
[16]，Origin 2018 用于图形的绘制。所有数据均进行三

次重复试验。 

2  结果与讨论 

2.1  感官分析 

苟今告 1 号、苟礼柱、苟今告 2 号、苟阳当四种

糯米原料的长度测定结果如表 1 所示。四种香禾糯的

平均长度均不高于 0.6 cm，米粒均呈椭圆形，短而宽，

属于粳糯米，具有本品正常粮食的色泽及气味，无霉

烂、无病虫等变质现象。 
表1 不同品种香禾糯的长度比较 

Table 1 Comparison of length quality of different varieties of 

fragrant glutinous rice 

品种 10 粒米长度/cm 平均长度/cm

苟今告 1 号 5.65±0.06 0.57±0.006 

苟礼柱 5.95±0.08 0.60±0.008 

苟今告 2 号 5.30±0.2 0.53±0.02 

苟阳当 5.15±0.03 0.52±0.003 

苟今告 1 号、苟礼柱、苟今告 2 号、苟阳当 4 种

糯米原料的碎米检验、杂质检验、不完善粒检验、黄

粒米检验及互混率检验结果如图 1 所示。 

 

图1 不同品种香禾糯的完整性比较 

Fig.1 Comparison of the integrity of different varieties of 

fragrant glutinous rice 
由图 1 可知，四种香禾糯的杂质含量、黄粒米含

量、互混率均为零，表明米粒外观品质较好，具有较

高的纯度，不含同种米粒之外的其他物质。四种香禾

糯的碎米占比分别为 5.10%±1.10%、14.70%±0.76%、

9.30%±0.93%、3.20%±0.20%，其中小碎米含量占比分

别为 1.10%±0.40% 、 2.80%±0.49% 、 2%±0.15% 、

1%±0.36%，均低于 15%，符合 GB/T 1354-2018 中二

级粳糯米的碎米指标限量，且苟今告 1 号、苟今告 2
号、苟阳当三种香禾糯的碎米含量低于 10%，符合

GB/T 1354-2018 中一级粳糯米的碎米指标限量。苟阳

当香禾糯的碎米率最低，米粒较完整，而苟礼柱香禾

糯的碎米率最高，米粒长度小于同批次完整米粒平均

长度的四分之三。 
四 种 香 禾 糯 的 不 完 善 粒 含 量 分 别 为

2.20%±0.80% 、 4.80%±0.49% 、 2.70%±0.81% 、

2.60%±0.74%，均低于 6%，符合 GB/T 1354-2018 中

二级粳糯米的不完善粒指标限量。苟今告 1 号、苟今

告 2 号及苟阳当三种香禾糯的不完善率比较相近，苟

今告 1 号糯米的不完善率最低，米粒最为饱满，含有

较少的病斑粒、生霉粒等米粒。 

2.2  水分及灰分分析 

苟今告 1 号、苟礼柱、苟今告 2 号、苟阳当四种

糯米原料的水分及灰分测定结果见图 2。 

 
图2 不同品种香禾糯的水分及灰分比较 

Fig.2 Comparison of water and ash content of different 

varieties of fragrant glutinous rice 

由图 2 可知，四种香禾糯的水分含量分别为

10.29%±0.02% 、 10.20%±0.04% 、 10.36%±0.05% 、

10.63%±0.06%，均在 10%~11%范围内，低于 GB/T 
1354-2018 中二级粳糯米 15.5%的水分限量。水分含量

对于酿酒品质及糯米贮存都非常重要。一方面，水分

含量的变化会影响糯米淀粉的颗粒结构的改变，在适

度范围内，随着水分含量的增加，淀粉会充分吸水膨

胀，利于酿酒过程中淀粉糊化的进行[17]。另一方面，

水分含量过高容易导致糯米霉变，使其不耐储存，降

低其营养价值，影响适口性，更为严重的是会造成糯

米产品的霉菌毒素超标，严重危害人类食品安全。 
灰分是食品经高温灼烧后的残渣[18]，其成分主要

是钾、钠、钙、铁、硅、磷等元素的氧化物或无机盐，

具有调节机体生理功能的作用。本研究中四种香禾糯

的灰分含量分别为 0.88±0.04 g/100 g、0.85±0.04 g/100 
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g、0.83±0.02 g/100 g、0.95±0.04 g/100 g，均在 0.8~1 
g/100 g 范围内，以此作为原料酿造米酒，可为米酒提

供无机营养物质。据研究报道，米酒中含有 20 多种人

体所需的常量和微量元素，这些元素在某种程度上利

于微生物的生长，如磷、硫、钙、钾等是构成酒体微

生物菌体细胞和辅酶的必需成分[19]。 

2.3  淀粉分析 

 

 

 

 
图3 不同品种香禾糯的淀粉含量比较 

Fig.3 Comparison of starch content of different varieties of 

fragrant glutinous rice 

苟今告 1 号、苟礼柱、苟今告 2 号、苟阳当四种

糯米原料的淀粉含量如图 3 所示。苟今告 1 号、苟礼

柱、苟今告 2 号、苟阳当四种原料糯米的支链淀粉含

量分别为 83.93±0.07 g/100 g、82.47±2.55 g/100 g、
87.71±2.35 g/100 g 和 84.17±1.18 g/100 g，含量均占总

淀粉的 99%以上，其中苟阳当香禾糯的支链淀粉占比

最高，达到 99.31%±0.16%，这与杨停等[20]关于粳糯 1
号（产地安徽省）和粳糯 2 号（产地黑龙江省）的淀

粉含量研究结果相近。 
淀粉是糯米中重要的营养成分之一，包括直链淀

粉和支链淀粉两种。直链淀粉呈无分支螺旋结构，含

有几百个葡萄糖单元，每 6 个葡萄糖残基为一个螺旋

周期。支链淀粉呈现高度分支化的束状结构，每条分

支链长平均含有 1824 个葡萄糖，平均聚合度高于

6000，相对分子量范围为 107~108 u[21]。淀粉的含量及

空间结构是评价糯米品质的一个重要指标，对米酒的

品质产生重要的影响。一方面，直链淀粉结构紧密，

糊化温度较高且容易老化，而老化淀粉不易被淀粉酶

水解，因而导致其糖化效果低，出酒率低[22]。支链淀

粉分子排列疏松而不规则，吸水速度快，溶胀性能强，

易蒸煮糊化，可以促进糯米的糖化发酵过程。而淀粉

糖化酶对支链淀粉的水解作用往往较难完全，使米酒

中残留较多的糊精和低聚糖，能够较好地赋予米酒醇

甜柔和、甜而不腻的口感[23]。蒋世云[24]对不同淀粉质

大米发酵酿制米酒进行了研究，研究结果表明：支链

淀粉与直链淀粉的比值越大，米酒的感官品质越好，

其含量比在一定范围内可以用作糯米酒原料，比例太

低会导致米酒产品出现苦涩味。另一方面，在米酒的

酿造条件下，支链淀粉与直链淀粉的比值对于米酒酒

精度的影响大于总酸度的影响，表现为随着原料中淀

粉支链直链比率增大，米酒的酒精度逐步降低后趋向

稳定。 
综上，糯米的支链淀粉与直链淀粉的比值越大，

即支链淀粉的含量越高，米酒的醇厚感越浓，米酒的

感官品质越好。苟今告 1 号、苟礼柱、苟今告 2 号、

苟阳当四种香禾糯的支链淀粉含量均呈现较高水平，

并且其含量及比例非常接近，无明显差异，均适用于

酿造米酒。 

2.4  蛋白质、脂肪分析 

苟今告 1 号、苟礼柱、苟今告 2 号、苟阳当四种

原料糯米的蛋白质及脂肪测定结果如图 4 所示。由图

4 可以得知，四种香禾糯样品间的蛋白质含量差异较

小，分别为 7.49±0.06 g/100 g、8.22±0.06 g/100 g、
7.5±0.04 g/100 g、8.26±0.01 g/100 g，占比均在 7%~8%
范围内，这与张洁茹[25]在文献中报道的“糯米中蛋白

质的含量大约在 7%~8%”的结论一致。 
蛋白质是由许多氨基酸以肽键联结在一起，并形

成一定空间结构的大分子，是所有生命物质的基础，

正所谓“没有蛋白质就没有生命”。蛋白质在人体中起

到重要的作用，包括构成人体组织成分、构成各种重

要的体内生理活性物质、给人体提供能量、调节体液

和维持体内酸碱平衡及增强人体的免疫力等。米酒原

料中的蛋白质经微生物酶的降解，主要以多肽和氨基

酸的形式存在，可直接被肠、胃消化系统吸收而为人
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体所利用[26]。通过米酒摄入向人体中补充蛋白质，可

满足人体所需的氨基酸，尤其是必需氨基酸（赖氨酸、

亮氨酸、苯丙氨酸、苏氨酸、撷氨酸、色氨酸、异亮

氨酸和蛋氨酸）[25]，其种类及含量均居于各类饮料酒

之首[27,28]。因此，上述四种香禾糯米均含有丰富的蛋

白质，可作为优质原料酿造米酒，经过微生物的糖化

发酵作用，分解为糖类、氨基酸等小分子浸出物，使

人体充分吸收。 

 
图4 不同品种香禾糯的蛋白质及脂肪含量比较 

Fig.4 Comparison of protein and fat content of different 

varieties of fragrant glutinous rice 
四种香禾糯米中的脂肪含量普遍较低，分别为

0.62±0.09 g/100 g、1.01±0.04 g/100 g、0.86±0.05 g/100 
g、0.97±0.05 g/100 g，这与杨停等[20]对于粳糯 1 号和

粳糯 2 号脂肪含量检测结果相近。脂肪含量会直接影

响酿造米酒的品质，在米酒酿造过程中，脂肪中的饱

和脂肪酸有利于酵母脂香的生成，但过剩的脂肪酸会

产生异味，破坏米酒的品质。本研究中选取的四种香

禾糯均是脂肪含量低的优质粳糯，作为一种低脂肪食

品，将其应用于米酒酿造可在一定程度上提高米酒的

风味和口感[25]。 

2.5  不同品种香禾糯米理化品质主成分分析 

主成分分析法是将原来指标重新组成一组新的、

彼此不相关的几个综合指标，利用较少的综合指标反

映原来指标的一种统计方法[29]。本研究以测得的 6 种

对糯米品质有较大影响的理化指标进行主成分分析
[30-32]，以综合评价不同品种香禾糯米的理化品质差异，

建立香禾糯理化品质主成分评价模型，为米酒原料糯

米的选择提供技术参考。 
2.5.1  理化品质主成分评价模型的构建 

经 SPSS 21.0 软件分析，得到表 2 所示的主成分

特征值及贡献率，选取其中特征值大于 2 的 2 个成分

（第 1 主成分、第 2 主成分）为主成分，由表 2 可知，

其累计方差贡献率达 83.81%，能够较好地代表原始数

据所反映的信息，符合主成分分析要求[33]。 

表2 主成分的特征值以及贡献率 

Table 2 Eigenvalues and contribution rates of principal 

components 

主成分 特征值 方差贡献率/% 累计方差贡献率/ %

1 3.59 59.85  59.85  

2 1.44 23.95  83.81  

3 0.97 16.20  100 

4 1.00×10-13 1.04×10-13 100 

5 -1.00×10-13 -1.02×10-13 100 

6 -1.00×10-13 -1.04×10-13 100 

表 3 主成分的特征向量与载荷矩阵 

Table 3 Principal component eigenvectors and loading matrix 

特征风味成分 
第一主成分 

 
第二主成分 

特征向量 载荷 特征向量 载荷

直链淀粉含量（X1） -0.15 -0.99  0.04 0.05

总淀粉含量（X2） 0.11 0.63  -0.14 -0.57

蛋白质含量（X3） 0.82 0.94  -0.20 -0.29

脂肪含量（X4） 0.38 0.64  -0.17 -0.29

灰分含量（X5） -0.17 -0.79  0.37 0.52

水分含量（X6） -0.13 -0.56  0.54 0.82

主成分特征向量与荷载矩阵见表 3，结合表 2、3
可知，第一主成分的方差贡献率为 59.85%，主要反映

总淀粉含量、蛋白质含量、脂肪含量的变异信息。第

二主成分的方差贡献率为 23.95%，主要反映直链淀粉

含量、灰分含量、水分含量的变异信息。此外，荷载

还能反映各变量与主成分间的相关系数[34]，由表 2 可

以看出，第一主成分与总淀粉含量、蛋白质含量、脂

肪含量呈正相关，与直链淀粉、灰分含量、水分含量

呈负相关。第二主成分与直链淀粉、灰分含量、水分

含量呈正相关，与总淀粉含量、蛋白质含量、脂肪含

量呈负相关。 
根据表 2、3 的信息，以 F1和 F2两个主成分来代

表原来的 6 种理化指标所表达的原始信息，建立香禾

糯米理化品质的评价模型，得出香禾糯米理化品质的

线性关系式分别为： 
F1=-0.15X1+0.11X2+0.82X3+0.38X4-0.17X5-0.13X6

 

F2=0.04X1-0.14X2-0.20X3-0.17X4+0.37X5+0.54X6
 

F1 和 F2 分别表示第一主成分和第二主成分的得

分值，得分值越高，表示该主成分对香禾糯米的理化

品质贡献越大。 
由于前两个主成分反映了原始数据信息的

83.81%，所以可以利用这 2 个新的综合指标来替代原

始的多个指标进行分析。以不同特征值的方差贡献率

βi（i＝1，2，…，k）为加权系数，利用综合评价函

数 F=β1F1+β2F2+…βkFk
[35-37]，建立香禾糯米综合理化
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品质的评价模型：F=0.5985F1+0.2395F2。 
2.5.2  基于主成分评价模型的香禾糯米理化品

质的比较 
根据 F1、F2、F 的线性关系式，得到 4 种香禾糯

米理化品质评价综合得分值，如表 4 所示，该得分值

可反映不同品种香禾糯米样品理化品质的差异。 
由表 4 可知，苟阳当样品的第一主成分得分较其

他阶段最高，反映出总淀粉含量、蛋白质含量、脂肪

含量对该品种样品的理化品质贡献较大；苟今告 1 号

样品的第二主成分得分最高，充分反映出直链淀粉、

灰分含量、水分含量对该品种样品的理化品质贡献较

大。4 种香禾糯米样品主成分的综合得分值 F 从大到

小依次排序，分别为苟阳当样（F=7.07）、苟礼柱样

（F=6.98）、苟今告 2 号样（F=6.80）、苟今告 1 号样

（F=6.63），表明在该主成分评价模型下，四种香禾糯

米理化品质存在一定差异，且苟阳当样品的理化品质

最佳。 
表4 不同品种香禾糯米主成分综合得分 

Table 4 Comprehensive scores of principal components of 

different varieties of fragrant glutinous rice 

不同品种 
香禾糯样品 

理化品质评价模型得分 
排序 

F1 F2 F 

苟今告 1 号 14.10  -7.54  6.63  4 

苟礼柱 14.70  -7.60  6.98  2 

苟今告 2 号 14.60  -8.10  6.80  3 

苟阳当 14.84  -7.57  7.07  1 

 
图5 不同品种香禾糯米理化指标第一、第二主成分得分投影图 

Fig.5 Scores plots of the first and second principal components 

of physical and chemical indicatorsfor the different kinds of 

fragrant glutinous rice 
以测定的 6 种理化指标在第一、第二主成分中的

得分，绘制二维投影图[38,39]如图 5 所示，来进一步明

确第一、第二主成分中各成分所起的影响作用的异同。 

由图 5 可知，第一主成分中 3 种理化指标在得分

投影图中分为 2 簇，一簇为蛋白质含量、脂肪含量，

一簇为总淀粉含量与第二主成分中的直链淀粉含量共

同形成，表明第一主成分中的理化指标对整体理化品

质的影响作用分为 2 种。第二主成分中 3 类理化指标

在得分投影图中有 2 簇，一簇为水分含量、灰分含量，

一簇为直链淀粉含量与第一主成分中的总淀粉含量共

同形成，表明第二主成分的理化指标对整体理化品质

的影响作用有 2 种。综上，6 种理化指标对不同品种

香禾糯米样品理化品质的影响有 3 种，总淀粉含量、

直链淀粉含量为一种，水分含量、灰分含量为一种，

蛋白质含量、脂肪含量为一种，这 3 种作用共同形成

了不同品种香禾糯米样品理化品质的差异。 

3  结论 

3.1  本研究通过对从江县4种不同品种米酒酿造原料

香禾糯理化指标进行检测发现，苟今告 1 号、苟礼柱、

苟今告 2 号、苟阳当 4 种香禾糯均属于粳糯米，营养

物质种类丰富，含量符合国家标准限量，均是支链淀

粉含量高、脂肪含量低的优质粳糯，可选用于酿造优

质米酒。结合主成分分析发现，四种香禾糯理化品质

差异较小，苟阳当样品的整体理化品质最佳。 
3.2  本实验通过选取具有从江县地方特色的糯米原

料为研究对象，明晰 4 种典型香禾糯品种的品质异同，

确定各不同品种香禾糯的营养成分，对于指导企业工

业化生产米酒具有重要意义，后续有望投入模拟发酵

生产，进一步监测米酒成分变化，探究不同糯米原料

对米酒品质的影响。 
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