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氣溫對水稻台稉9號穀粒成分與食味品質的影響1 

吳以健2、張素貞3、盧虎生4 

摘  要 

  跨政府氣候變遷專門委員會(Intergovernmental Panel on Climate Change, IPCC)第六次

評估報告指出，近50年來已升溫超過1℃，且在2040年極可能超過1.5℃，顯示全球暖化趨

勢顯著與劇烈。水稻是臺灣最重要的糧食作物，栽培品種主要是稉型稻，前人研究指出高

溫將降低水稻產量與外觀品質，且以稉型稻較顯著。臺灣為全球栽培稉稻地區中緯度最低

者，意即面對暖化的傷害將是首當其衝，因此高溫對稉稻栽培影響的研究更是刻不容緩。

研究已指出影響稻米品質最關鍵的時期為抽穗後15日內，此時期穀粒對高溫最為敏感，臺

灣一期作的此時期多半遭遇高溫，導致白堊質粒增加，外觀品質劣化。然而，本研究進行

穀粒成分與食味品質的分析，顯示隨著此時期平均溫度的上升，穀粒直鏈澱粉含量降低而

粗蛋白質含量不變，進而使米飯的外觀、硬度、黏性、平衡性及食味總評有所增進，與日

本過去研究結果呈不同趨勢，可能原因為品種特性與溫度尚未達品質劣化之門檻。在不斷

暖化的未來，應持續改善栽培技術，同時評估外觀品質與食味品質之間的平衡點，以規劃

因應暖化的稻米生產策略。 

關鍵詞：水稻、暖化、氣候變遷、米質、食味、直鏈澱粉 

前  言 

  根據跨政府氣候變遷專門委員會(Intergovernmental Panel on Climate Change, IPCC) 2022年發布

的第六次評估報告指出，19 世紀下半葉至今，人類活動增加的溫室氣體排放已造成 1.07℃的升溫，

且以目前發展趨勢，極可能在 2040 年前跨越 1.5℃的升溫警戒線，更可怕的是，北半球高緯度區的

變暖速度是全球的 2-4 倍，顯示全球暖化的趨勢不只明顯更日漸劇烈(12)。 

  水稻是臺灣最重要的糧食作物，供應臺灣人民的主食，暖化或升溫對水稻的影響，過去已有許

多研究成果發表。抽穗後的高溫環境，將顯著降低花粉活性、花粉數量(7,34)、花藥開裂程度及授粉

成功率(21)，進而導致稔實率下降(17,18,25)，最終造成稻穀產量及收穫指數的降低(13,24)，其中又以稉稻

品種的衝擊更明顯(25)。除了產量的傷害，高溫顯著對稻米品質造成影響，而影響稻米品質最關鍵 
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期，在於抽穗之後的 12-16 日內(29)，此為穀粒充實期，穀粒鮮重與乾重主要集中此期間累積，在抽

穗 15 日後累積速度趨緩(18)，也就是說，在此期間遭遇高溫或其他逆境，更容易造成外觀品質方面

的劣化(23)，尤以對高溫敏感的品種台稉 9 號的白米白堊質(chalky)比例最顯著(32)。外觀品質劣化的

原因主要來自充實速度的加快與充實時間的縮短(11)，使澱粉堆積不確實，進而影響胴裂粒(fissure 

grain)、碎粒(cracked grain)、白堊質粒(chalky grain)、未熟粒(immature grain)等不良穀粒比例的提高
(1,3,30)。高溫除影響外觀品質之外，同時造成白米理化性質的改變，由快速黏度分析(rapid viscosity 

analysis, RVA)分析結果指出，高溫造成尖峰黏度(peak viscosity)、破裂黏度(breakdown)與回升黏度

(setback)的改變，間接推測食味品質極可能受到高溫的影響(32)。 

  因此，延續本場過去之發表(32)，藉由周年栽培與收集各地台稉 9 號栽培樣品，分析外觀品質、

黏度性質及穀粒充實期氣溫的相關性之趨勢變化，然而，除外觀品質與理化性質之外，稻米品質另

包括穀粒成分與食味品質，因此，為評估台稉 9 號在氣溫變化下的整體品質，本研究參照前述發表

的田間試驗架構，持續探討氣溫上升對穀粒成分與食味品質之影響，食味之良劣取決於黏性、硬度、

平衡性、保水度等，其中，受東亞民眾喜好的稉型米，黏度高、硬度低、平衡性佳及保水度佳，而

這些性質由米粒成分所決定，包括直鏈澱粉含量(amylose content)與蛋白質含量(protein content)等。

澱粉為白米最主要成分，分為直鏈澱粉(amylose)與支鏈澱粉(amylopectin)，二者影響米飯理化性質，

通常直鏈澱粉含量較高之稻米，烹煮時需水量較多，且米飯粗糙、鬆散，黏性較低；低直鏈澱粉者

則相反。因此直鏈澱粉含量或比例常作為判定稻米理化品質之重要指標之一(9,28)。在蛋白質方面，

穀粒中粗蛋白質有 90%以上是貯存性蛋白質(storage protein)，一般認為穀粒胚乳外層蛋白質會使澱

粉粒吸水膨脹受到限制，進而延長烹煮時間，導致食味不佳(31)。 

  高溫對水稻產量與品質之研究相當豐富，不同之氣溫背景影響產量與品質，但大多數之研究較

偏向於實驗室、生長箱或溫室進行，在田間試驗由於變因多不易掌握，相關研究較少。臺灣為亞熱

帶氣候，相較於國際上主要之稉稻生產國家，臺灣的生育期間溫度高，有效充實期短而穀粒充實速

率快，在目前與未來，臺灣之稉稻栽培所面對之環境溫度壓力皆大於其他溫帶地區。換言之，臺灣

可作為稉稻在未來暖化趨勢下的先驅者。本研究在臺灣進行田間實地試驗，利用調整栽培時期與分

析全臺灣各稻作栽培區域稻米樣品之策略，藉由不同生育期與不同地區之氣溫環境分析，探討穀粒

成分、食味品質與氣溫環境之相關性，藉此評估最佳栽培時期之氣溫環境，作為未來良質米操作規

畫與擬定因應未來氣候變遷之稻作生產調適技術之依據。 

材料與方法 

一、水稻試驗品種 

為探討氣候環境對臺灣稉稻品種之產量與品質之影響，選擇稻米品質優良與氣候變化敏感的台

稉 9 號(Oryza sativa L., Taikeng 9)為標的品種，且台稉 9 號為國內目前之良質米對照品種，具有指
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標之意義。 

二、氣溫環境條件 

  依筆者過去研究之架構(32)，分別以栽培時期與栽培地點作為變因，探討栽培過程遭遇不同溫

度對食味品質的影響，與本研究相似之試驗設計已有許多 (22)。不同栽培時期處理方面，2007 與 2008

年，於苗栗公館(N24.49°, E120.83°)進行不同栽培期的試驗，自 2 月至 8 月，本試驗根據預估栽培

期之均溫，依各栽培期均溫差異決定每間隔 10-30 天進行一次插秧，每年各 7 次與 9 次不同之栽培

期試驗，分述如表一。不同栽培地點處理方面，於 2007 年自 6 個農業試驗單位收集 6 個不同栽培

地點二期作的稻米樣品，其分別的經緯度位置如表二。 

表一、苗栗公館不同栽培期的插秧日期、收穫日期、全栽培期均溫、栽培期均溫範圍 

Table 1. Transplanting date, harvest date, mean temperature (Mean T) and range of mean temperature  

    (T range) of different cultivation periods in Gongguan, Miaoli 

Transplanting date Harvest date Growth days Mean T (℃) T range (℃) 

2007 

03/08 07/20 134 24.4 12.3-30.7 

03/27 07/25 120 25.6 12.3-30.7 

04/02 07/31 120 25.9 12.3-30.7 

04/12 08/07 117 26.8 16.2-30.7 

04/30 08/27 119 27.5 22.3-30.7 

06/15 10/07 114 27.8 23.3-30.7 

08/02 11/30 120 24.3 13.9-29.8 

2008 

02/28 07/11 134 23.1 12.2-30.5 

03/07 07/15 130 23.8 13.7-30.5 

03/18 07/23 127 24.6 13.7-30.5 

03/28 07/26 120 25.2 13.7-30.5 

04/07 08/05 120 25.9 17.3-30.5 

04/17 08/16 121 26.3 17.3-30.5 

05/07 09/10 126 27.3 19.4-30.5 

07/19 11/11 115 26.7 17.9-29.7 

08/07 11/28 113 25.3 13.5-29.7 
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三、栽培管理 

  不同栽培期試驗與不同栽培地點試驗採用相同栽培管理。插秧前 20-30 日準備稻種與育苗，並

同時於田間進行乾整地，插秧前 3 日進行濕整地、施用基肥(台肥 39 號 333 kg/ha)、萌前除草劑與

苦茶粕或耐克螺以防治福壽螺，行株距 30 cm * 15 cm 的單本植插秧，並於插秧隔天湛水，接著在

插秧後的 10、25、60 日後分別施用一次追肥(硫酸銨 100 kg/ha)、二次追肥(硫酸銨 67 kg/ha)、穗肥

(硫酸銨 42 kg/ha)。抽穗期保持田間湛水，於齊穗後進行間歇灌水，至稻穗基部僅 2-3 粒青粒時進

行樣品收割，每一處理割取 3 重複，每一重複收穫 18 株。 

四、溫度參數計算方式 

  上述試驗的栽培時期溫度，皆來自於各栽培地點的農業氣象測站之紀錄，並依插秧、抽穗、收

穫日期進行全生育期積溫、抽穗後積溫、抽穗後 15 日均溫、抽穗後 15 日均最高溫、抽穗後 15 日

均最低溫的計算。積溫的計算使用日均溫並扣除水稻生育基礎溫度 10℃進行累加計算(6)，抽穗日則

定義為全田區 50 %稻穗抽出日。 

表二、不同栽培地點經緯度位置、全栽培期均溫及栽培期均溫範圍 

Table 2. Latitude, longitude, mean temperature (Mean T) and range of mean temperature (T range) of 

different cultivation districts 

Districts Latitude Longitude Mean T (℃) T range (℃) 

Taoyuan DARES N24.95° E121.03° 24.9 18.6-30.6 

Miaoli DARES N24.49° E120.83° 24.3 13.9-29.8 

Taichung DARES N24.00° E120.53° 26.0 20.9-29.9 

TARI Chiayi branch N23.48° E120.47° 25.8 20.6-30.3 

Tainan DARES N23.06° E120.34° 26.2 21.8-29.7 

Taitung DARES N22.75° E121.15° 23.6 17.4-27.5 

五、收穫後處理 

  收穫並完成脫粒後，將穀粒裝入網袋平鋪於陰涼通風處自然風乾，直至穀粒水分含量 13.5-14.5 

%。接著以風選機將不充實穀粒篩選掉後，將充實穀粒進行碾製後，供後續品質調查。 

六、調查項目 

 (一)穀粒成分 

將前述樣品使用食味分析計(PS-500, Fujiwara, Japan)進行蛋白質含量與直鏈澱粉含量分析。 

 (二)食味品質 

將白米樣品蒸煮熟後，以熟飯食味計(STA1A, SATAKE, Japan)進行米飯食味品質之測定，該



氣溫對水稻台稉9號穀粒成分與食味品質的影響 81

食味計已有前人研究證實與實際感官品評有高度相關性(5)，故可作為食味品質之可信賴測定。測

定項目為米飯外觀、硬度、黏性、平衡度以及食味總評。外觀數值表示米飯表面的保水膜之完整

性；硬度則是米飯入口後的軟硬度；黏性則是在咀嚼時米飯的黏度；平衡度為黏性值與硬度值的

比值。 

七、相關性分析 

  將上述調查分析之溫度參數，與品質調查結果以統計軟體「R」(The R Foundation, US)(26)進行

線性迴歸或二次式迴歸相關性分析，再依照各自分析之 adjusted R2 值決定採用線性迴歸或二次式迴

歸，並計算其迴歸相關性的 P 值，將 P 值小於 0.05 而大於 0.01 者定為顯著相關；小於 0.01 而大於

0.001 者定為高度顯著相關；小於 0.001 者定為極顯著相關。 

結果與討論 

一、溫度條件背景 

  由筆者發表文獻整理之資料(32)，收集苗栗各栽培期與各地二期作之氣溫資料，並整理成全生

育期積溫、抽穗後積溫、穀粒充實期均溫、穀粒充實期均高溫與穀粒充實期均低溫(表三與表四)。

全生育期積溫為插秧至收穫每日日均溫扣除基礎溫度(10℃)之總和。抽穗後積溫為抽穗日至收穫每

日日均溫扣除基礎溫度(10℃)之總和。穀粒充實期均溫則是抽穗後 0-15 日內平均氣溫，均高溫與均

低溫亦同。總積溫與抽穗後積溫方面分別涵蓋 1618.3-2165.3℃-day 與 371.5-845.4℃-day，以 2008

年 05/07 插秧者最高(2165.3 與 845.4℃-day)，臺中農改場所在之大村地區插秧者最低(1618.3 與 371.5

℃-day)；穀粒充實期均溫範圍從 21.7 至 29.8℃，以 2007 年 04/30 插秧者為最高(29.8℃)，2007 年

08/07 插秧者最低(21.7℃)；穀粒充實期均高溫與均低溫則為 25.4-33.8℃與 16.6-25.4℃，其中以 2007

年 04/12 插秧者為最高(33.8 與 25.4℃)，2007 年 08/02 插秧者為最低(25.4 與 16.6℃)。顯示以栽培

期處理或栽培地區處理之氣溫環境並不相同。 

二、品質性狀與溫度之相關性 

  將各樣品氣溫資訊對穀粒成分分析結果如直鏈澱粉含量、粗蛋白質含量，以及熟飯食味計分析

結果如外觀、硬度、黏性、平衡度、食味分數等進行相關性分析，以二項式作迴歸相關之各別 P

值列於表五。結果顯示：成分要素方面，直鏈澱粉含量與穀粒充實期均溫、均高溫、均低溫呈現極

顯著相關(P<0.001)，但蛋白質含量之相關性並不明顯。熟飯食味要素方面，外觀、硬度、黏性、

平衡度、食味分數皆與穀粒充實期均溫、均高溫、均低溫呈現極顯著相關(P<0.001)。 
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表三、苗栗公館地區不同栽培期的溫度條件 

Table 3. Temperature conditions for the different transplanting time in Gongguan, Miaoli 

Transplanting date 
Ta 

(℃-day) 

Hb 

(℃-day) 

H15-avec 

(℃) 

H15-maxd 

(℃) 

H15-mine 

(℃) 

2007 

03/08 1925.2 711.8 27.6 32.8 25.1 

03/27 1867.7 754.9 27.5 33.3 25.2 

04/02 1893.5 782.3 28.4 33.6 25.3 

04/12 1960.5 749.3 29.5 33.8 25.4 

04/30 2075.4 816.9 29.8 32.9 24.8 

06/15 2025.4 710.8 27.2 31.3 23.2 

08/02 1702.5 497.8 21.7 25.4 16.6 

2008 

02/28 1750.3 606.4 27.2 32.7 23.9 

03/07 1787.0 676.9 27.2 32.7 23.9 

03/18 1846.6 749.7 27.6 32.7 24.1 

03/28 1814.7 746.1 28.4 33.0 24.4 

04/07 1896.7 643.9 27.8 32.6 24.3 

04/17 1962.2 770.1 27.3 32.6 24.4 

05/07 2165.3 845.4 27.5 32.9 24.6 

07/19 1910.9 658.2 24.6 29.2 21.0 

08/07 1714.5 602.7 25.1 27.4 18.4 
a T: 全生育期積溫；b H: 抽穗後積溫；c H15-ave: 抽穗後 15 日均溫；d H15-max: 抽穗後 15 日均高溫；e H15-min: 

抽穗後 15 日均低溫。 
a T: accumulated temperature of whole cultivation period ; b H: accumulated temperature after heading ; c H15-ave: 

average temperature from 0-15 days after heading ; d H15-max: average daily maximum temperature from 0-15 days 

after heading ; e H15-min: average daily minimum temperature from 0-15 days after heading. 

 

表四、2007 年二期作各不同栽培地區的溫度條件 

Table 4. Temperature conditions of 2007 2nd cropping season in different districts 

District 
Ta 

(℃-day) 

Hb 

(℃-day) 

H15-avec 

(℃) 

H15-maxd 

(℃) 

H15-mine 

(℃) 

Taoyuan DARESf 1676.4 506.2 22.3 25.4 19.3 

Miaoli DARES 1702.5 497.8 21.7 25.4 16.6 

Taichung DARES 1618.3 371.5 23.5 27.8 19.5 

TARIg Chiayi branch 1764.8 566.2 23.9 28.8 19.6 

Tainan DARES 1756.4 517.4 24.4 29.0 20.6 

Taitung DARES 1725.9 688.9 22.9 25.8 18.3 
a T: 全生育期積溫；b H: 抽穗後積溫；c H15-ave: 抽穗後 15 日均溫；d H15-max: 抽穗後 15 日均高溫；e H15-min: 

抽穗後 15 日均低溫；f DARES: 區域農業改良場；g TARI: 農業試驗所。 
a T: accumulated temperature of whole cultivation period ; b H: accumulated temperature after heading ; c H15-ave: 

average temperature from 0-15 days after heading ; d H15-max: average daily maximum temperature from 0-15 days 

after heading ; e H15-min: average daily minimum temperature from 0-15 days after heading ;  
f DARES: district agricultural research and extension station；g TARI: Taiwan agricultural research institute. 



氣溫對水稻台稉9號穀粒成分與食味品質的影響 83

表五、穀粒成分分析、熟飯食味計分析結果與溫度參數之迴歸相關分析的 P 值 

Table 5. P value of correlation analysis between grain chemicals content, palatability and temperature 

parameters 

 Characters Ta Hb H15-avec H15-maxd H15-mine 

Grain 

chemicals 

Amylose content * 0.148 *** *** *** 

Protein content 0.948 0.720 0.398 0.257 0.632 

Palatability 

traits 

Appearance *** * *** *** *** 

Hardness *** ** *** *** *** 

Viscosity *** 0.101 *** *** *** 

Balance *** * *** *** *** 

Palatability Score *** * *** *** *** 

*表示 0.01<P<0.05；**表示 0.001<P<0.01；***表示 P<0.001。 
a T: 全生育期積溫；b H: 抽穗後積溫；c H15-ave: 抽穗後 15 日均溫；d H15-max: 抽穗後 15 日均高溫；e H15-min: 

抽穗後 15 日均低溫。 

*：P value<0.05 ; **：P value<0.01 ; ***：P value<0.001. 
a T: accumulated temperature of whole cultivation period ; b H: accumulated temperature after heading ; c H15-ave: 

average temperature from 0-15 days after heading ; d H15-max: average daily maximum temperature from 0-15 days 

after heading ; e H15-min: average daily minimum temperature from 0-15 days after heading. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一、穀粒直鏈澱粉含量與抽穗後 15 日均溫之相關性。***: P<0.001。 

Fig. 1. Correlation between grain amylose content and average temperature from 0-15 days after 

heading. ***: P value<0.001。 

*** 
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三、成分分析 

穀粒之直鏈澱粉含量與穀粒充實期均溫呈極顯著負相關(圖一)，最高溫與最低溫皆與均溫呈現

類似之趨勢(表五)。顯示直鏈澱粉含量隨著此時期溫度上升而減少，均溫每上升 1℃，直鏈澱粉含

量將減少 0.5%。粗蛋白質含量則較不隨著溫度上升而有明顯改變趨勢(圖二)。因此顯示直鏈澱粉含

量受到穀粒充實期均溫影響較大，而粗蛋白質含量較不受此時期均溫影響。溫度影響直鏈澱粉含量

的酵素主要是 granule-bound starch synthase (GBSS)、soluble starch synthase (SSS)、starch branch 

enzyme(BE)，高溫分別會降低負責合成直鏈澱粉的 GBSS、SSS 及 BE 之基因表現及酵素活性(14,33)，

因此在本研究所涵蓋之溫度範圍(均溫22-30℃)，溫度上升情況將降低直鏈澱粉含量，而當穀粒之直

鏈澱粉含量降低時，將使米飯烹煮時之黏度增加，米粒變軟，進而可能增進食味口感。 

 

圖二、穀粒粗蛋白質含量與抽穗後 15 日均溫之相關性。 

Fig. 2. Correlation between grain protein content and average temperature from 0-15 days after heading. 

四、熟飯食味分析 

  烹煮後熟飯食味分為五方面探討，包含外觀、硬度、黏度、平衡度及食味總評。五方面皆與穀

粒充實期均溫呈極顯著相關(P 值<0.001)。其中除了硬度之外，其餘四者皆隨此時期溫度上升而增

加。硬度則隨溫度上升而降低(圖三)。顯示穀粒充實期溫度上升將改變熟飯物理性質，米飯外觀較

佳、黏性較大、硬度較軟及平衡度佳，以及食味總評分數優良，推測是由於直鏈澱粉含量的降低，

Liu 等人研究亦提出相似之結果，然而此食味品質之提升僅限於蛋白質含量不變的前提之下(19)。前

人研究指出，穀粒充實期的平均溫度由22℃提高到 26℃時，食味品質(硬度、黏性及食味總評)將顯
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著提升，且提升的食味品質是來自直鏈澱粉含量比例的降低，而非蛋白質含量的變化(10)，與本研

究結果相吻合，推測在均溫不高(未達 30℃)之下，升溫造成的直鏈澱粉含量降低，有助提升食味品

質。然而，日本研究指出，針對 2 種日本稉稻品種，穀粒充實期溫度超過 26℃將傷害米飯食味品

質(2)，高溫所降低的米粒直鏈澱粉含量，未必有助促進米飯食味，由於高溫同時影響支鏈澱粉

(Amylopectin)的支鏈結構，改變的支鏈結構反而使食味品質劣化(16)，但此趨勢並未見於本研究結果，

可能原因在於，日本稉稻品種生長於溫帶地區，對於高溫的敏感度較高，而臺灣水稻品種為亞熱帶

氣候下育成，且台稉 9 號為秈稻與稉稻品系的雜交後代，其高溫耐受性可能較典型日本品種高(27)，

本研究此次僅涵蓋 22-30℃的穀粒充實期均溫，無法證實均溫在 30℃以上仍具此趨勢。推測在超過

30℃之後，臺灣品種的食味品質亦有可能隨溫度的上升而劣化，然仍需進一步研究證實。前人研究

指出，未來升溫的狀態將更顯著，且因降雨不穩所造成的缺水逆境、日射量不足的趨勢導致稻株生

理抑制等，顯示水稻的高溫逆境與複合逆境更為險峻(4)。再者，高溫造成白堊質粒率的上升(32)，可

能間接引起碎粒率的提高(8)，進而導致吸水不均及米飯軟硬不均，影響食味表現。因此，高溫與食

味品質的關聯性，尚須考慮品種、碾米操作及烹飯作業等因素。 
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(A) (B) 

(C) (D) 

(E) 

圖三、米飯食味品質項目(A)外觀、(B)硬度、

(C)黏性、(D)平衡度與(E)食味總評與抽

穗後 15 日均溫的相關性。***表示

P<0.001 

Fig. 3. The relationship between H15-ave and 

cooked rice quality (A) Appearance; (B) 

Hardness; (C) Viscosity; (D) Balance; (E) 

Palatability score. ***: P value<0.001. 
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結  論 

  氣候變遷與全球暖化是世界各地共同面對的挑戰，水稻是全球三大作物之一，同時也是臺灣最

重要的農作物，必須及早評估暖化趨勢對水稻生產的影響，尤其是對升溫較敏感的稉稻品種。過去

研究指出，水稻的產量構成要素與外觀品質會隨著氣溫上升而有劣化的現象，而本研究結果則持續

就成分與食味品質進行探討，在溫度較高的環境之下，水稻台稉 9 號的直鏈澱粉含量下降，而粗蛋

白質含量不變，間接使食味品質上升，包括米飯外觀、黏性、硬度、平衡度及食味總評都有增進，

然而此增進趨勢僅止於日均溫 30℃以下。IPCC 第六次評估報告指出，2040 年後的暖化狀況更加

嚴重，在日均溫高於30℃之後，澱粉結構的改變與粗蛋白質含量的顯著增加，都可能導致食味品質

的急轉直下，再加上受損的產量與外觀品質，將對稻作產業帶來嚴重衝擊。為因應暖化的衝擊，可

採用多重策略強化水稻的耐熱性，例如育成耐熱品種、改變栽培期、改善灌溉管理及調整行株距等。

氣候變遷與平均溫度上升的趨勢是進行式，稻作生產研究亦需要時時不斷精進，作為未來動態因應

方針擬定的基礎，以確保臺灣稻米的永續生產。 
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Effects of Temperature on Grain Contents and 

Palatability Quality of Rice Variety “Taikeng 9”
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ABSTRACT 

        6th Assessment Report (AR6) of Intergovernmental Panel on Climate Change (IPCC) indicated that 

the temperature has elevated over 1℃ in recent 50 years. It’s very likely above 1.5℃ in 2040. Trends of 

global warming is significant and severe. Rice is the staple crop in Taiwan. The major variety is japonica 

type in Taiwan. Previous study indicated that high temperature would damage grain yield and appearance 

quality of rice, especially japonica type rice. Taiwan is the district of japonica type rice with lowest 

latitude. That is, Taiwan rice would face warming damages earliest. Research of rice about warming is 

pressing. Previous study showed that the key time of formation of rice quality is 0-15 days after heading. 

If it is hot in these 15 days, chalky grain would increase and appearance quality would be worse. However, 

this research analyzed grain contents and palatability quality. Amylose content decreased and crude 

protein content didn’t change with elevated temperature in 0-15 days after heading. Low amylose might 

enhance cooked rice palatability traits such as appearance, stickiness, hardness, balance and overall score. 

This results were different from previous study in Japan. It might due to different varieties and not 

reaching the threshold of temperature damage yet. In the warming future, we should continuously develop 

technologies of cultivation against high temperature. On the other hand, we also should assess balancing 

between appearance quality and palatability quality. Finally, warming resistant strategies of rice 

production could be developed. 
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