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摘  要: 大米是全球最重要的主食之一, 大米香气是大米中挥发性风味物质所呈现的整体香气和人类感官感

知的综合结果, 是大米品质的重要组成部分, 也是影响消费者对大米可接受程度的主要因素。本文通过查阅大

米挥发性风味物质方面的相关研究, 综述了大米挥发性风味物质种类和大米风味的影响因素, 着重介绍了大

米品种与栽培、碾米精度、破碎程度、贮藏条件、蒸煮和非热加工等对大米中挥发性风味物质的影响, 并对

大米挥发性风味物质的研究方向进行了展望, 旨在为大米行业的高品质发展提供新的思路和理论参考。 
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ABSTRACT: Rice is one of the most important staple foods in the world. Rice aroma is the comprehensive result of 

the overall aroma and human sensory perception of volatile flavor compounds in rice. It is an important part of rice 

quality and the main factor affecting consumers’ acceptability of rice. This paper reviewed the types of rice volatile 

flavor compounds and the influencing factors of rice flavor were reviewed by referring to the related research on rice 

volatile flavor compounds, emphatically introduced the effects of rice varieties and cultivation, milling accuracy, 

crushing degree, storage conditions, cooking and non-thermal processing on rice volatile flavor compounds, and 

prospected the research direction of rice volatile flavor compounds, aiming to provide new ideas and theoretical 

reference for the high-quality development of rice industry. 
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0  引  言 

大米是全球近 35 亿人口的主食[1], 随着生活水平的

提高, 人们越来越注重大米的品质。优质大米是目前大米产

业的重点, 香味作为大米的主要特征品质之一, 直接影响

着适口性和消费者的可接受性。大米中的风味物质、香味特

征化合物及其形成机制、香气质量的评价和研究成果对大

米深加工中香气的保留以及育种专家选育高香气、高品质

水稻都具有重要作用, 对大米市场竞争和农业经济发展具

有重要意义。 
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过去的半个世纪里, 许多研究者致力于研究大米香

气特征化合物及其形成机制, 以及基因、种植条件、收获

条件、贮藏条件和加工方法等对大米香气的影响。然而, 大

米是一个复杂的系统, 其香气是由多种挥发物和人类感官

的综合结果, 由于挥发性化合物的复杂相互作用以及种植

和加工过程中的诸多影响因素, 大米香气质量的评价相当

复杂。本文对近年来大米中挥发性风味物质研究进行总结, 

并对大米风味的研究方向进行展望, 以期为大米深加工技

术提升和产业的发展提供新的思路和理论参考。 

1  大米中的风味成分 

据报道, 大米中有 300 多种挥发性风味物质, 主要以

醇、醛、烷烃类物质为主[2]。表 1 列举了大米及米饭中较常

见的主要挥发性物质及其香气描述, 分别呈现果香、花香和

一些令人不愉快的香气等, 但大米的整体香气是其所含挥

发性风味物质与人体感官感知的综合结果, 不是由某种物

质的香气所决定。一般来说, 这些挥发性成分来源主要分为

两大部分: 一是在自然生长期形成的, 二是在后期加工贮藏

中因大米中的脂质氧化分解等反应形成的。醛类、醇类、烷

烃类和 2-乙酰基-1-吡咯啉(2-acetyl-1-pyrroline, 2-AP)均能在

水稻自然生长期形成, 杂环类、醛类、酯类和酚类物质可

在后期加工贮藏中形成[2]。挥发性风味物质的香气阈值不

同, 对大米整体香气的贡献值也不一样。2-AP 是多年来研

究公认的大米香气的关键组分之一, 可产生类似于爆米花

的香气[10], 其香气阈值仅有 0.000053 mg/kg[3], 因此极少含

量便可让稻米产生香味。不同品种大米和不同储藏经历的大

米中的挥发性风味物质的组成和含量存在差异, 导致不同

大米感官呈现的整体香气有区别, 且这些挥发性风味物质

种类多、浓度低, 因此大米风味一直是研究的热点和难点; 

但也发现一些规律, 如, 2-AP 可以作为大米香气质量的指

标性物质[11]; E-2-辛烯醛可作为大米老化标记物质[12], 可以

利用大米中的 E-2-辛烯醛的含量判断大米的新鲜程度。 

 
表 1  大米及米饭中主要挥发性风味物质 

Table 1  Main volatile flavor compounds in rice and cooked rice 

类别 物质名称 
保留 

指数 
香气阈值[3] 

/(mg/kg) 
香气描述 物质名称 

保留 

指数 
香气阈值[3] 

/(mg/kg) 
香气描述 

醇类 

壬醇[4] 1662 — 玫瑰香味 异辛醇[6] — — — 

2-丁醇[5] — — 葡萄酒的气味 1-辛烯-3-醇[6‒9] 986 0.0015 蘑菇香[8‒9] 

2-甲基丁醇[6‒7] 729 — 特殊气味 糠醇[5] 845 1.9 苦辣气味 

2-乙基-1-己醇[5] 1026 0.078 花香[5] 庚醇[8‒9] 1461 0.0054 柑橘香[8‒9] 

戊醇[6‒9] 769  0.1502 果香[9] 己醇[7‒9] 873 0.0056 水果香气[8‒9] 

辛醇[4‒6,8] 1073  0.1258 果香[5,8] 异戊醇[7] 769 — 不愉快香气 

异丁醇[7‒8] 631 — 茶香[8] / / / / 

醛类 

丁醛[6‒7] 906 — 刺激性气味 异丁醛[6] 807 — 刺激气味 

2-甲基丁醛[6‒8] 942 — 果香[8] 戊醛[4,6‒9] 700 0.012 木香[8‒9] 

己醛[5‒9] 800 0.005 青草味[5,8‒9] 庚醛[6‒9] 904 — 水果香[8‒9] 

E-2-庚烯醛[6‒9] 957 0.013 青草香[8‒9] 辛醛[4‒7,9] 1001 0.0008 甜橙香[5,9] 

E-2-辛烯醛[4,6‒7,9] 1057 0.003 脂肪香[9] 葵醛[4‒6,8] 1200 0.0001 橘子香[5,8] 

壬醛[4‒9] 1105  0.0011 柑橘香[5,8‒9] E-2-壬烯醛[4,6,8] 1551 0.00019 鸡肉香[8] 

苯甲醛[5,7,9] 961 0.3 苦坚果味[5,9] 苯乙醛[5,7] 1041 0.0063 坚果香[5] 

3-甲基丁醛[7‒9] 653 — 麦芽香[8‒9] E-2-戊烯醛[7] 751 — — 

E-2-己烯醛[7,9] 852 — 绿叶香[9] 糠醛[7,9] 1467 0.77 苦杏仁香[9] 

乙醛[8] 718  0.0251 果香[8] 香草醛[9] 1491 — 香草味[9] 

E,E-2,4-葵二烯醛[5] 1314  0.0948 脂肪香气[5] / / / / 

酮类 

2-丁酮[6‒7] 587 — — 香叶基丙酮[4,6,8] 1885 0.06 花香[8] 

2-庚酮[7‒8] 897.5 0.14 果香[8] 2-戊酮[7] 690 — 指甲油的气味

2,3-丁二酮[9] 982 — 清香[9] / / / / 
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表 1(续) 

类别 物质名称 
保留 

指数 
香气阈值[3] 

/(mg/kg) 
香气描述 物质名称 

保留

指数
香气阈值[3] 

/(mg/kg) 
香气描述 

脂类 

邻苯二甲酸二异 

丁酯[4‒5] 
1872 — — 

邻苯二甲酸 

二丁酯[4‒5] 
1937 — 芳香气味[5] 

亚油酸甲酯[4,6] 2488 — — γ-壬内酯[5] 1362   0.0097 椰香、桃子香[5]

邻苯二甲酸二甲酯[5] 1466 — — 棕榈酸甲酯[4‒5] 1328 — 茶香[5] 

棕榈酸乙酯[4] 2240 2 奶油香气 乙酸乙酯[7] 609  0.005 果香[9] 

己酸乙酯[7] 1003 0.001 菠萝香 乙酸丁酯[7] 809 — 果香气味 

其他 

2,4-二叔丁基苯酚[6] 2280 — — 2-戊基呋喃[5‒7] 987 — 花香[5] 

苯酚[5] 1200 5 特殊气味 
2,3-二氢苯并 

呋喃[5] 
1219 — 甜香[5] 

2-乙基呋喃[5] 712 — — 吡啶[5] 753 2 恶臭 

2-AP[5,8] 922 0.000053 爆米花、坚果香[5,8] 吲哚[4‒5] 1287 0.04 焦油味[5] 

萘[4,9] 1707 — 刺激气味[9] 
4-甲基-2-甲氧基

苯酚[9] 
1312 — 甜味[9] 

乙酸[9] 1449 30.7 酸味[9] / / / / 

注 : —表示未查询到参考数据 ; 保留指数值来源于  https://webbook.nist.gov/chemistry/, 部分香气描述资料来源于化源网 (https: 

//www.chemsrc.com/); /表示无此项。 
 

2  大米挥发性风味物质的影响因素 

影响大米挥发性风味成分的因素较多, 从种植栽培

到消费者餐桌之间的任何一个步骤都对大米挥发性风味成

分存在影响(图 1)。大米中挥发性风味物质的影响因素主要

有品种和栽培[2]、碾米加工精度[5,13]、大米破碎程度[14]、

包装储存[15‒16]、蒸煮及其他加工技术[17]等。 

2.1  品  种 

品种是影响大米中挥发性风味物质的主要因素, 粳

稻、籼稻和糯稻之间[18‒19]; 香稻和非香稻之间[4]; 地域性

品种水稻(因地制宜研发的当地品种)之间[6]等挥发性风味

物质均有不同。 

粳稻、籼稻和糯稻之间挥发性风味物质差异较大。蔡

文琴等[20]等在早籼米、粳米、粳糯米和籼糯米中分别鉴定

出了 26 种、22 种、29 种和 17 种挥发性风味物质, 其中早

籼米中检出了其他品种未检出的苯乙醇、2,4-二叔丁基酚。

崔琳琳等[21]发现籼米的挥发性风味物质多于粳米, 数量分

别为 149 和 94 种, 壬醇、癸醇和 2-乙基-1-己醇只在籼米

中检出, 2-环己酮和 2-癸酮只在粳米中检测到。 

香米风味较好, 因其接受度高于非香米, 且经济价值

更高, 是水稻种植户的首选。黄亚伟等[4]发现香米中的挥

发性风味物质(83 种)高于非香米(73 种), 3,5-二甲基己醇、

十一醛、丙烯酸-2-乙基己酯、二十四醇和正壬醇只在香米

中检测出。2-AP是香米中的主要芳香化合物和特征化合物, 

香 稻 品 种 的 米 饭 比 非 香 稻 品 种 的 米 饭 含 有 更 多 的

2-AP[22‒23], 可被用于区分香稻与非香稻品种[10], 但随着检

测技术的不断发展, 近来研究发现 2-AP 并不是造成香米与

非香米风味差异的唯一物质。例如, SETYANINGSIH 等[24]

发现戊醛、己醛、2-戊基呋喃、2,4-壬二烯醛、吡啶、1-

辛烯-3-醇和 E-2-辛烯醛是造成印尼香米和非香米品种差

异的主要原因。探究不同品种大米的关键挥发性风味物质, 

可以进一步提高关键挥发性风味物质基因调控途径、生长

代谢途径, 从而改良大米品种或筛选大米优良加工原料。
 

 

 
图 1  影响大米风味的因素 

Fig.1  Factors affecting the flavor of rice 
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各地域性之间不同品种水稻也存在挥发性风味差异。

例如, 刘敏等[6]分别对贵州大粒溪香、大粒香、帅优 63、

金麻粘 4 种不同品种水稻所产大米中的挥发性风味物质进

行检测, 4 种大米中分别检出 52、39、37、29 种挥发性风

味物质, 主成分综合得分显示, 大粒溪香综合评分最高, 

金麻粘最低。 

不同品种之间大米挥发性风味成分存在差异, 这给

因地制宜开展育种研发提供了机会。例如, 2013 年江苏省

农业科学院粮食作物研究所以日本优质粳稻关东 194 为父

本, 与江苏优质高产粳稻武香粳 14 杂交, 培育出优良食味

粳稻新品种南粳 9108[25], 该稻种凭借其独特的自然香味, 

在“第十一届粳稻发展论坛暨 2013 全国优良食味粳稻品评

会”上被评为一等奖[26]。 

2.2  栽培技术 

水稻中挥发性风味物质形成受栽培地点(含海拔)、光

照、土壤和收获时间、施加化学物质(氮肥、生长调节剂、

钼、猛)等环境因素和人为干预的影响, 基于挥发性风味物

质含量差异可区分稻米种植的地理分布[27]。2-AP 作为大米

香气的最重要物质, 也是香稻品种的重要代谢产物[28], 其

含量成为研究的重要指标。研究表明可在水稻育种和栽培

阶段通过相应的栽培技术调节 2-AP 的含量, 从而影响大

米的香气。表 2 列举了部分在栽培过程中对 2-AP 含量产

生影响的因素, 由表 2 可知, 多种因素均能影响 2-AP 的含

量, 例如, 地点、收获时间、施加化学物质等不同阶段均

能影响 2-AP 含量, 因此后期可从水稻栽培的地点、收获时

间、施加化学物质、土壤环境等方面出发进行相关研究, 增

加稻穗中的香气浓度、减少稻穗中香气的损失、最大程度

保留稻穗中原有的挥发性风味物质, 达到提高大米产量和

香气质量的目的, 水稻培育研究学者也可以大米挥发性风

味物质为导向筛选或建立栽培及育种方法。 

2.3  大米加工精度和破碎程度 

稻谷砻谷去壳为糙米, 糙米经过碾磨抛光整理等工

序变成精白米; 大米经粉碎机破碎成的碎米和米粉, 加工

过程中的加工精度和破碎程度均对大米的挥发性风味物质

有影响 , 尤其是碾磨和破碎 , 对大米挥发性风味影响较

大。安红周等[5]研究发现, 米饭中的醛类物质含量随大米

加工精度的提高而显著下降。张敏等[37]研究发现, 稻谷加

工碾磨 3、6、9 min 的米饭风味物质含量分别减少了 50.7%、

73%、79%。MAHMUD 等[38]研究发现, 糙米在 10~140 s

的研磨过程中醛的含量从 35%增加到 45%, 烃的含量从

29% 减少到 20%, 在碾磨的 100~120 s( 对应于糙米

8.0%~9.6%的重量损失)之间更为突出; 但随着碾磨时间的

延长, 酮和呋喃的含量下降; 2-AP、醇类基本不受碾磨时间

的影响。WANG 等[14]研究发现, 与糙米相比, 3 种碎米(过 6

目、8 目、10 目)中挥发性风味物质的相对浓度分别增加了

21%、43%和 26%, 其中 50%的碎米样品含有最多的庚醛、

己醛、壬醛、1-辛烯-3-醇、1-戊醇和 2-戊基呋喃典型大米

相关风味物质。 
 

表 2  栽培过程中影响挥发性风味物质 2-AP 的因素 
Table 2  Influence factors of volatile substances 2-AP during cultivation 

影响因素 观察到的影响 参考文献

地点 
“苟当 1 号”品种在原产地适宜地区(贵州省从江县)种植时, 大米中的 2-AP 含量高于非原产地(贵州省

贵阳市), 前者整体香味相对浓郁。 
[29] 

海拔 

高海拔种植的水稻比从低海拔种植的水稻含有更高的 2-AP, 不同栽培地区收获的 29 个水稻样品的

2-AP 含量范围为(2.2±0.4)~(172.8±0.3) μg/g, 种植在海拔高度为 93 和 77.72 m 的水稻中挥发性化合物

浓度最高。 

[23] 

收获时间 
在成熟后一周内的不同时间采收对大米产量没有显著影响, 但影响香气成分的积累, 随着采收期的推

迟, 2-AP 含量先增后减。 
[30] 

施加生长 

调节剂 

所有使用生长调节剂(赤霉酸、多效唑、3-吲哚乙酸和多效唑混合溶液、脯氨酸和氯化锌混合溶液)的

处理都会导致香气含量降低, 与对照组的 2-AP 含量相比, 赤霉酸处理降低 19%, 3-吲哚乙酸降低 9%, 

多效唑降低 22%, 混合调节剂降低 21%。 

[31] 

施加钼 
与不施钼相比, 施加钼的桂香沾稻米中 2-AP 含量和产量分别提高了 75.05%和 67.94%, 梅香沾 2 号分

别提高了 87.71%和 83.51%。 
[32] 

施加氮肥和 

不同水量 

在分蘖期以 30 和 60 kg N/ha(氮/公顷)额外施用氮肥, 与充分浇水条件相比, 在减少水用量的条件下, 

提高了所有水稻品种在成熟期时的整精米产量和籽粒中的 2-AP 含量。 
[33] 

施加猛 施加锰导致的 2-AP 形成相关酶活性提高, 从而导致稻米中 2-AP 的含量增加 [34] 

光照 水稻在孕穗期使用蓝光和组合光照射会降低降低了籽粒中 17.18%~28.68% 2-AP 含量 [35] 

土壤环境 
主要香味挥发性风味物质 2-AP (0.28%)和壬醛(5.24%)在土壤中速效钾和速效磷含量最高(24.50 mg/kg)

的高大种植点相对含量最高, “苟当 1 号”在该种植点的香味最浓郁 
[36] 



4798 食品安全质量检测学报 第 13 卷 
 
 
 
 
 

 

稻谷到精白米的加工过程中挥发性风味物质损失无法

避免, 如何减少大米在必要加工条件下的香气损失仍需要

进一步研究。建议通过现代育种技术培育研发香气质量较高

的水稻品种, 即使通过加工损失一部分香气, 但整体香气质

量较高的品种。值得注意的是, 精白米到米粉的加工过程可

以通过调控米粉的破碎度来增加米粉整体香气, 但也存在

一部分香气损失, 且精白米破碎之后容易氧化变质, 不耐储

存, 破碎之后需及时使用。大米加工精度和破碎对大米制品

的影响还需结合具体深加工大米制品开展进一步研究。 

2.4  贮藏条件 

大米中的原有挥发性风味物质在贮藏期内会随着温

度和时间增长而发生变化, 如原有部分挥发性风味物质含

量流失或增加、非大米原有挥发性风味物质增加, 从而导

致蒸煮后的米饭出现令人不悦的气味, 俗称“陈味”[39]。例

如, YUAN 等[40]研究发现, 大米在高温高湿的条件下贮藏

会导致脂质降解更快, 形成醛、酮和呋喃类挥发性风味成

分。ZHAO 等[41]研究发现, 4、30 和 70℃条件下储存 300 d

的大米中部分挥发性风味物质较初始含量均有增加, 如己

醛增加 1.87、3.08 和 3.16 倍、辛醛增加 1.19、3.31 和 12.14

倍、壬醛增加 2.30、3.05 和 7.02 倍、E-2-辛烯醛增加 1.86、

2.89 和 9.41 倍、葵醛增加 1.07、1.14 和 6.31 倍、1-庚醇增

加 1.44、4.15 和 16.25 倍、1-辛醇增加 2.56、5.87 和 20.50

倍, 表明高温可促进这些物质变化, 因此, 需要通过降低

贮藏温度来延缓大米中挥发性风味物质的变化, 保持大米

香气。ZHAO 等[42]研究发现, 贮藏期大米随着温度的升高, 

辛醛、1-辛醇、环己酮单体和环己酮二聚体增加, 乙酸乙

酯和 1-己醇减少 , 高温会加速大米风味品质的劣变。

GUAN 等[43]研究发现, 乳酸异戊酯、3-甲基-2-己酮和吡啶

仅在储存的前 1 个月内存在, 贮藏第 2 个月与第 1 个月的

大米相比, 醛的含量增加, 酮含量减少, 大米样品储存 6

个月后, 出现陈年大米的气味; 储藏 12 个月的大米样品比

6 个月的样品中多了 17 种新的挥发性风味物质, 产生了霉

味。贾温倩等[44]研究发现, 随着贮藏时间的延长与温度的

升高, 挥发性风味物质的总体相对含量升高, 醛类物质变

化最为明显。王立峰等[45]发现, 3 种包装方式(编织袋、自

然密闭、抽真空)对大米贮藏期间的挥发性风味物质有影响, 

其中 3 种包装方式贮藏 180 d 后烃类种类和含量均减少, 

但正戊醛、己醛含量随储藏时间延长而增加。 

在贮藏期间, 影响大米挥发性风味物质主要是温度

和时间, 高温可缩短大米的货架期和保质期, 储存时间越

长, 越增加大米发生氧化变质的机率, 储藏期间可以通过包

装材质和真空状态抑制霉菌的生长和脂肪酸的产生, 减少

因脂肪和蛋白质氧化产生的不良的风味物质[46], 建议研发

专用的大米保鲜仪器保持大米的新鲜度和香气的稳定性。 

2.5  蒸煮过程 

大米蒸煮过后的挥发性风味物质主要为醛、酯、杂环、

酮、酸类化合物[47‒48]。米饭与大米原料的挥发性风味成分

有细微差异, 与大米在蒸煮过程中所受到的热量、压力和

水量等因素有关: (1)大米在蒸煮过程中, 脂类物质会发生

热降解、氧化、水解等反应生成油酸等游离脂肪酸和一些

醛类、醇类、酮类等小分子产物[49]; (2)大米通过加热变成

米饭会发生美拉德反应, 反应产物主要有呋喃、吡咯、吡

嗪和噻吩类物质[50]。加热会促进糠醛、2(5H)呋喃酮和内

酯类化合物生产, 使米饭产生甜香和椰香[51]。值得注意的

是, 米饭中的 2-AP 含量比大米高[52], γ-壬内酯被认为是新

鲜米饭的重要气味活性化合物之一[53]。 

蒸煮之前浸泡大米有助于均匀烹饪, 缩短烹饪时间, 

但会降低米饭中的香气[54]。不同蒸煮方法对米饭的风味物

质有影响, 蒸煮容器的热量产生机制和升温方式不同, 导致

米饭风味和感官存在差异[55]。傅婕等[56]研究发现, 使用不锈

钢锅蒸煮粳米饭会产生高浓度辛醛和 1-辛烯-3-酮; 铸铁锅

蒸煮粳米饭会产生较高浓度的 3-羟基-2-丁酮; 而仅在搪瓷

锅蒸煮的粳米饭和籼米饭中检出糠醛。李柳燕等[57]研究发

现, 电压力锅蒸煮的米饭醛类物质数量比电饭锅多, 电饭锅

蒸煮的米饭中 2-正戊基呋喃和 3,7-二甲基-2,6-辛二烯醛含

量相对更高。XU 等[58]研究发现, 大米在不同压力(0.00、

0.05、0.10 和 0.18 MPa)条件下蒸煮米饭的风味物质分别为

56、55、66 和 57 种, 推测 0.18 MPa 蒸煮的米饭风味物质减

少可能是由于蒸汽排放过程中风味物质损失较大所致。 

蒸煮过程是米饭风味形成不可或缺的步骤(图 2), 通

过美拉德反应、热反应和酯化反应把大米中的脂肪、蛋白

质和淀粉等物质转化为典型的挥发性风味成分, 共同形成

米饭挥发性风味特征。挥发性风味成分不仅与蒸煮容器材

质相关, 还与蒸煮容器/电器的功率、加热方式、受热范围、

压力和浸泡等存在关联, 因此选择适合的蒸煮容器/电器

蒸煮米饭可提高米饭的香气质量。但大米风味向米饭风味

转化的机制尚未完全明确, 仍需进一步研究。 

2.6  食品非热加工新技术 

高静水压、脉冲电场和超声处理[59]等创新性非热加工技

术可促进大米挥发性风味的释放及减少不良挥发性风味的产

生。DENG 等[60]研究高静水压处理粳米和籼米对其风味成分

的影响, 将大米样品在200、400和600 MPa下处理10 min, 醛

类物质含量下降, 籼米比粳米更明显; 进行 3 次高静水压处

理后, 粳米中杂环和芳烃类物质的含量减少, 籼米中的杂环

和芳烃含量没有明显差异。XIA 等[61]研究高静水压对发芽糙

米的风味成分的影响, 37℃孵育 36 h 获得发芽谷物, 随后在

100、300 和 500 MPa 压力下进行高静水压处理 15 min, 证实

高静水压处理后增强了发芽糙米的风味成分, 促进了醛、醇和

酮风味物质。BAI 等[62]发现脉冲电场预处理技术会导致米饭中

的苯酚、酮减少, 酸和醛增加, 吲哚和苯甲醛的含量降低, 己

醛、辛醛、2-癸酮和苯乙酮的含量保持或增加。ZHANG 等[63]

研究发现, 超声波-酶处理后可增加糙米所制米饭香气。 
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图 2  米饭蒸煮风味形成反应途径 

Fig.2  Reaction pathway of cooking flavor formation of rice 
 

食品非热加工技术在大米加工中应用研究较少, 表

明大米挥发性风味在此方面有很大的科研潜力, 其中挥发

性风味的呈现机制尚需要深入探究, 未来的大米深加工技

术应往风味保持、风味提升和延长货架期方面发展创新。 

3  总结与展望 

大米的挥发性风味成分研究虽已有大量报道, 但主要

集中在稻米品种、碾米精度、包装储存和蒸煮方法等对大米

风味的影响方面。随着大米产业向纵深发展, 在引种、研制

高香大米品种时, 仍存在无法复刻原产地香气品质的问题; 

影响大米挥发性风味物质的因素较多, 栽培、贮藏条件和加

工技术对大米挥发性风味物质的影响规律和大米挥发性风

味之间的转化机制也尚不明确, 仍然需要深入研究; 在大米

深加工行业, 如何鉴别通过添加香精类物质, 以陈米冒充新

米、劣质品种冒充优质大米等掺假问题和如何保持大米制品

货架期内的香气质量稳定性等仍是研究热点和难度。 

常规的低温保藏效果不够理想, 随着科学技术的发展, 

未来可开发陈米反新技术、研发特殊包装材料等延缓大米挥

发性风味物质变化的新技术充分保留大米原有挥发性风味

物质。因稻谷相较于大米耐储藏, 挥发性风味物质较为稳定, 

可以积极推广大米现用现碾技术, 通过在社区投放无人碾

米机, 实现小批量现吃现碾, 减少贮藏期挥发性风味成分变

化或损失。 

相信随着现代分析检测技术和加工技术的发展, 对大米

挥发性风味领域的探寻有利于更全面解释大米风味变化规律, 

进一步开发大米挥发性风味物质的保持和香气质量提高技术, 

为大米原料的深加工应用, 如白酒酿造行业智能化生产过程

中的大米风味物质的变化与转移提供科学的理论依据。 
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