
臺中區農業改良場研究彙報 62:1-22 (1999) 

台灣近年來秈稻新品系之米質1 

洪梅珠2、楊嘉凌3、林再發2、邱運全4 

摘  要 

84年1期作到86年2期作共計分析297個秈稻新品系(種)之米質，其中53個樣品來自高

雄區農業改良場，244個樣品來自台中區農業改良場。分析結果發現不同秈稻品系間之碾

米品質亦有不同，完整米率的變異係數比糙米率及白米率大。送檢的樣品以中等粒居多，

中短粒次之，中長粒及長粒較少，大部分為中間形，只有一個品系為細長形。送檢的樣

品中亦有白米外觀比台中秈10號好、蛋白質含量比台中秈10號低的新品系，一般雖以中

〜低糊化溫度、低直鏈澱粉含量、軟膠性質的品系居多，但亦有部分新品系為高糊化溫

度、高直鏈澱粉含量、中間或硬膠性質。目前國內秈稻育種的目標，著重在選拔具抗病

蟲害及優良米飯食味之品系，於1998年5月12日TSY3165號也通過審查，正式命名為台秈

2號。但為開發米食多樣化，促進米食消費量，建議今後亦應加強特殊加工用途秈米之選

拔。 

關鍵字：秈稻、米質。 

前  言 

台灣早期的稻作主要以秈稻為主 (10,11)，但自日本佔領台灣以後，開始推廣稉稻，使台

灣消費者的米飯食性，由食用乾而不黏的米飯，轉變為喜好食用較軟且具黏性之稉米飯，

因此台灣的稻作栽培面積，目前以稉稻居多，其次為秈稻 (1)。同時由於經濟的發展，國人的

生活型態亦隨之改變，國內食米的消費量已由60年代之每人每年134kg白米，降到80年代的

59kg(2)，相對地消費者對食米的品質亦愈加重視。政府有鑑於米質改良的重要，在台中區農

業改良場設立稻米品質實驗室，協助各試驗場所測定水稻新品種系之品質，做為水稻育種

家選拔優良品質新品系之參考。每期作有各式各樣的樣品送檢，在大家共同努力下，近年

來亦有不少良質品種命名通過並推廣，唯我國亦將加入世貿易組織(WTO)，為提升國產稻米

在國際市場上之競爭能力，加速國內良質水稻之選育乃當務之急，故本文擬先彙整近三年

來送檢秈稻新品系之品質資料，供各界參考應用，期對國內優良秈稻品種之選育有所助益。 
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材料與方法 

以84年一期作到86年二期作高雄區及台中區農業改良場送檢的秈稻新品系為材料，進

行下列各項分析：  

碾米品質(milling quality) 

(一)糙米率(percentage of brown rice)：稱取125g稻穀，使用脫殼機(Satake Co., Japan)除去外

殼，將所得糙米稱重，即可求得糙米率。  

(二 )白米率 (percentage of total milled rice)：將糙米置於精白米機 (McGill No.2 Miller, 

Seedburo Co., USA)，加壓碾磨30秒後，再去除磅錘碾磨30秒，將所得精白米稱重，即可

求得白米率。  

(三)完整米率(percentage of head rice)：使用完整米粒篩選機(Rice sizing device,Seedburo Co., 

USA)分開完整米與碎米，將所得完整米稱重，即可求得完整米率。  

米粒外貌(grain appearance)：分類方法如表一及表二。  

表一、糙米粒長及形狀之分類 
Table 1.The classification for size and shape of brown rice 

Size Shape 
Symbol Length(mm) Symbol Length/width 

VL >7.500 S ≧3 
L 7.060~7.500 I 2.01~2.99 

ML 6.610~7.059 B ≦2 
M 6.101~6.609 - - 

MS 5.510~6.100 - - 
S <5.510 - - 

 

表二、白米外觀之分級 
Table 2. The classification for milled rice appearance 

Translucency White center White back White belly 
0 0 0 0 
1 1 1 1 
2 2 2 2 
3 3 3 3 
4 4 4 4 
5 5 5 5 

 

烹調與食用品質(cooking and eating quality) 

(一)鹼性擴散值(Alkali spreading value)：採Little et al.(29)法分析，將6粒完整白米放入塑膠方

盒內，加10ml之1.7%KOH溶液後加蓋，置於30℃恒溫箱中，23hr後觀察米粒膨脹破裂情

形，共分為為七個等級：  
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1級為米粒完全不受影響  

2級為米只有膨脹現象  

3級為米粒雖膨脹但未破裂，並產生不完整之狹小白邊  

4級為米粒雖膨脹但未破裂，並產生完整之寬幅白邊  

5級為米粒膨脹並有破裂現象，但粒形仍可辨，並產生完整之寬幅白邊  

6級米粒已有分散現象，粒形已被滲出物白邊吞噬，但未呈透明狀  

7級米粒已完全分散，且和溶液相混呈透明狀  

(二)糊化溫度(Gelatinization Temperature)：以鹼性擴散值換算，鹼性擴散值屬於1及2者為高

糊化溫度(H)，屬於3者為中高糊化溫度(HI)，屬於4及5者為中等糊化溫度(I)，屬於6及7

者為於低糊化溫度(L)。  

(三)直鏈澱粉含量(amylose content)：稱取100mg米粉末，依Juliano(27)的樣品處理，再用自動

分析儀測定。  

(四 )粗蛋白質含量(crude protein content)：利用近紅外線光譜分析儀測定(Bran+Lubbe Infra 

Alyzer 500)，係以Semi-micro Kjeldahl方法 (20)校定。  

(五)凝膠展延性(gel consistency)：採Cagampany et al.(21)法分析，稱取100mg米粉末，加入瑞

香酚藍 (thymol blue)指示劑及0.2N之氫氧化鉀 (KOH)溶液，加熱沸騰10分鐘，再冷卻30

分鐘，記錄其長度。長度35 mm以下為硬膠(H)，35~50mm為中間(M)，50mm以上為軟膠

(S)。  

結果與討論 

民國68年台中秈10號經審查通過正式命名推廣後 (7)，低直鏈澱粉含量的台中秈10號因

其食味佳，米飯之口感不亞於稉米飯，且其白米之透明度佳、心腹白少，故被推薦為良質

米品種，目前在台灣的栽培面積約有24000公頃。為因應我國加入WTO後，降低對稻農的衝

擊，水稻育種格外注重良質品種之選育，而國內水稻育種主要分為稉稻及秈稻育種，目前

秈稻育種一般以台中秈10號當作對照品種進行選育，因此本文亦將各場送檢之秈稻品系與

台中秈10號分別列出，以供參考比較用。台灣的稻米品質檢驗著重在碾米品質、米粒外觀、

烹調與食用品質等理化性之分析 (6)，近三年來全省只有高雄場提送53個樣品及台中場提送

244個樣品，共計297個秈稻新品系(種)進行米質分析，其分析結果如下：  

一、84年１期作高雄場送檢秈稻品系之米質  

由表三發現84年1期作高雄場送檢的12個秈稻品系(種)，其糙米率介於77.28~81.04%之

間，平均值為79.15%，其中TSY2287、TSY2327、TSY2676、TSY3165、TSY3211及KSS1之

糙米率比對照品種台中秈 10號 (TCS10)高，糙米率的變異係數為 1.33%。白米率介於

69.36~72.72%之間，平均值為70.71%，其中TSY2287、TSY2327、TSY2676、TSY3165、

TSY3211、KSS7及KSS1之白米率比台中秈10號高，白米率的變異係數為1.42%。完整米率

介於16.80~57.20%之間，平均值為41.00%，其中TSY2676、TSY3164、TSY3165、TSY3200、

TSY3294、TSY3211、KSS7及KSS1之完整米率比台中秈10號高，完整米率的變異係數為
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32.69%。12個品系(種)中有TSY2287、TSY2327、KSS7、KSS1等4個屬中短粒，其餘8個為

中等粒，粒形皆屬中間形。白米的透明度介於3~4之間，平均值為3.8，只有KSS1的透明度

比台中秈10號好，透明度的變異係數為9.39%。此次送檢的12個品系(種)的心白及背白均為

0，但腹白介於0~4之間，平均值為0.8，TSY2287、TSY2327、TSY2676、KSS7的腹白比台

中秈10號多，其餘均與台中秈10號相同，腹白的變異係數為175.9%。鹼性擴散值介於3~6.2

之間，平均值為5.8，TSY2327的鹼性擴散值比台中秈10號大，KSS7則比台中秈10號小，其

餘均與台中秈10號相同，鹹性擴散值之變異係數為15.81%。糊化溫度只有KSS7為中高，其

餘均為低糊化溫度。直鏈澱粉含量介於16.1~28.6%之間，平均值為19.2%，此次送檢的12個

品系(種)之直鏈澱粉含量均比台中秈10號高，直鏈澱粉含量之變異係數為17.59%。粗蛋白質

含量介於8.05~9.08%之間，平均值為8.46%，其中TSY3164、TSY3165、TSY3294、TSY3299、

KSS1之粗蛋白質含量比台中秈10號低，粗蛋白質含量的變異係數為3.89%。凝膠展延性介於

26~69mm之間，平均值為59mm，其中只有KSS7屬硬膠體，其餘均為軟膠體，凝膠展延性的

變異係數為20.11%。  

表三、84 年１期作送檢秈稻品系(種)之米質 
Table 3. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the first crop of 1995 

Location Strain 

Brown 

rice 

(%) 

Total 

milled 

rice(%) 

Head 

rice 

(%) 

Size Shape
Trans-l

ucency

White

center

White 

back

White 

belly

Alkali

spreading 

value

Gelatinization 

temperature

Amylose 

(%) 

Crude protein

(%) 

Gel 

consistency

(mm) 

Kaohsiung TSY2287 80.48 70.56 20.48 MS I 4 0 0 3 6 L 17.2 8.84 51S 

 TSY2327 79.92 71.68 30.48 MS I 4 0 0 1 6.2 L 19.7 8.91 56S 

 TSY2676 79.12 71.20 50.80 M I 4 0 0 2 6 L 16.9 9.08 60S 

 TSY3164 78.48 70.16 54.40 M I 4 0 0 0 6 L 18.2 8.28 63S 

 TSY3165 79.44 70.88 57.20 M I 3.5 0 0 0 6 L 18.8 8.17 65S 

 TSY3200 78.16 69.36 39.36 M I 4 0 0 0 6 L 18.3 8.44 59S 

 TSY3294 77.28 69.52 49.04 M I 3.5 0 0 0 6 L 19.2 8.26 62S 

 TSY3211 79.12 70.88 46.40 M I 3.5 0 0 0 6 L 19.6 8.40 64S 

 TSY3299 79.04 69.92 16.80 M I 4 0 0 0 6 L 17.2 8.30 63S 

 KSS7 78.64 71.36 44.64 MS I 4 0 0 4 3 HI 28.6 8.44 26H 

 KSS1 81.04 72.72 46.00 MS I 3 0 0 0 6 L 20.2 8.05 69S 

 TCS10(CK) 79.04 70.24 36.40 M I 3.5 0 0 0 6 L 16.1 8.37 65S 

 Mean 79.15 70.71 41.00 - - 3.8 0 0 0.8 5.8 - 19.2 8.46 59S 

 CV(%) 1.33 1.42 32.69   9.39 0 0 175.9 15.81  17.59 3.89 20.11 

 
Variation 

range 

77.28 

| 

81.04 

36 

| 

72.72

80 

| 

57.20 

MS 

| 

M 

I 3 

| 

4 

0 0 0 

| 

4 

3 

| 

6.2 

L 

| 

HI 

1 

| 

28.6 

05 

| 

9.08 

26H 

| 

69S 

二、84年1期作台中場送檢秈稻品系之米質  

由 表 三 同時 發 現 84 年 1 期 作 台 中場 送 檢 的 33 個 秈 稻品系 ( 種 ) ，其糙米率介於

78.24~80.24%之間，平均值為79.13%，其中TSY3060、TSY4417、TSY4471、TSY4477、

TSY4585、TSY4511、TSY4561、TSY4564及TSY4590等9個品系之糙米率比台中秈10號低，

糙米率的變異係數為0.63%。白米率介於70.24~72.88%之間，平均值為71.28%，此次送檢的

品系中白米率沒有比台中秈 10號低的，白米率的變異係數為 0.84%。完整米率介於

29.84~63.76%之間，平均值為52.53%，其中TSY4585、TSY4511、TSY4513、TSY4526、TSY4583
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及TSY4621等6個品系之完整米率比台中秈10號高，完整米率之變異係數為16.75%。33個品

系 (種 )中有TSY3826為長粒，TSY4353、TSY4478及TSY4585等3個為中長粒，TSY3913、

TSY3914、TSY4312等3個為中短粒，其餘26個皆為中等粒。粒形只有TSY3826為細長形，

其餘均為中間形。白米的透明度介於3~4之間，平均值為3.6，送檢品系中有20個透明度比台

中秈10號好，透明度的變異係數為9.4%。此次送檢的33個品系(種)的背白均為0，但心白介

於0~2之間，平均值為0.2，其中TSY3773、TSY4312、TSY4513、TSY4557、TSY4568及TSY4569

等6個品系之心白比台中秈10號多，心白的變異係數為232.0%。腹白介於0~3之間，平均值

為0.3，其中TSY3362、TSY3365、TSY4291及TSY4313等4個品系之腹白比台中秈10號多，

腹白的變異係數為298.36。鹹性擴散值介於5.1~5.9之間，平均值為5.6，TSY3362、TSY3365、

TSY3773及TSY3826等4個品系之鹹性擴散值略比台中秈10號小，鹹性擴散值之變異係數為

3.92%，糊化溫度均為低〜中糊化溫度。直鏈澱粉含量介於15~19.6%之間，平均值為16.9%，

其中TSY4513、TSY4526、TSY4556、TSY4561及TSY4566等5個品系之直鏈澱粉含量比台中

秈10號低，直鏈澱粉含量之變異係數為7.83%。粗蛋白質含量介於6.95~8.88%之間，平均值

為8.10%，其中TSY4478、TSY4585、TSY4511、TSY4513、TSY4526、TSY4566、TSY4568、

TSY4569、TSY4583及TSY4621等10個品系之粗蛋白質含量比台中秈10號高，粗蛋白質含量

的變異係數為5.87%。凝膠展延性介於61~86mm之間，平均值為71mm，此次送檢之品系(種)

均為軟膠體，凝膠展延性的變異係數為10.23%。  

三、84年2期作高雄場送檢秈稻品系之米質  

由表四發現84年2期作高雄場送檢的12個秈稻品系(種)，其糙米率介於77.12~80.72%之

間，平均值為78.89%，其中只有TSY3200、TSY2294及KSS7之糙米率比台中秈10號低，糙

米率的變異係數為 1.53%。白米率介於 69.20~72.32%之間，平均值為 70.84%，其中只有

TSY2294之白米率比台中秈10號低，白米率之變異係數為1.49%。完整米率介於16.24〜57.60%

之間，平均值為41.63%，其中TSY2676、TSY3164、TSY3165、TSY3211及TSY2294等5個品

系之完整米率比台中秈 10號高，完整米率之變異係數為 35.31%。 12個品系 (種 )中有

TSY2327、TSY2676、KSS7及KSS1等4個屬中短粒，其餘8個均為中等粒，粒形皆屬中間形。

白米的透明度介於3~4之間，平均值為3.3，其中TSY2287、TSY3299及KSS7之透明度比台中

秈10號差，透明度的變異係數為14.28%。此次送檢的12個品系(種)的心白及背白均為0，但

腹白介於0~4之間，平均值為0.8，TSY2287、TSY2327、TSY2676及KSS7的腹白比台中秈10

號多，腹白的變異係數為175.9%。鹹性擴散值介於3~6之間，平均值為5.7，其中TSY2327、

TSY3299及KSS7的鹹性擴散值比台中秈10號小，其餘均與台中秈10號相同，鹹性擴散值之

變異係數為15.75%。糊化溫度只有KSS７為中高，其餘均為中〜低糊化溫度。直鏈澱粉含量

介於16.7~29.5%之間，平均值為19.5%，其中TSY2287、TSY2676及TSY3299之直鏈澱粉含

量比台中秈10號低，直鏈澱粉含量之變異係數為18.43%。粗蛋白質含量介於7.96~9.35%之

間，平均值為8.53%，其中只有TSY3299的粗蛋白質含量比台中秈10號低，粗蛋白質的變異

係數為5.12%。凝膠展延性介於31~70mm之間，平均值為62mm，其中只有KSS7屬硬膠體，

其餘均為軟膠體，凝膠展延性的變異係數為17.86%。  
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表三、84 年１期作送檢秈稻品系(種)之米質-續 
Table 3. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the first crop of 1995 (continous) 

Location Strain 

Brown 

rice 

(%) 

Total 

milled 

rice(%) 

Head 

rice 

(%) 

Size Shape
Trans-l

ucency

White

center

White 

back

White 

belly

Alkali

spreading 

value 

Gelatinization 

temperature 

Amylose 

(%) 

Crude protein

(%) 

Gel 

consistency

(mm) 

Taichung TSY3060 78.64 70.24 56.08 M I 4 0 0 0 5.7 I/L 15.8 7.51 62S 

 TSY3362 79.04 71.52 36.88 M I 4 0 0 2 5.3 I/L 16.3 7.85 63S 

 TSY3365 79.28 71.84 38.64 M I 3.5 0 0 1 5.3 I/L 16.3 8.03 61S 

 TSY3773 79.60 71.92 35.68 M I 3 1 0 0 5.1 I/L 18.2 6.95 62S 

 TSY3826 79.60 71.68 45.68 L S 4 0 0 0 5.1 I/L 17.0 7.78 63S 

 TSY3913 80.24 72.88 55.44 MS I 4 0 0 0 5.4 I/L 18.4 7.66 62S 

 TSY3914 80.16 72.56 51.52 MS I 3.5 0 0 0 5.6 I/L 18.2 7.52 63S 

 TSY4291 79.84 71.44 35.52 M I 4 0 0 3 5.8 I/L 19.6 7.50 72S 

 TSY4313 79.84 71.92 38.00 M I 4 0 0 3 5.7 I/L 18.8 7.39 77S 

 TSY4312 79.92 71.36 29.84 MS I 3.5 2 0 0 5.7 I/L 17.9 7.48 74S 

 TSY4353 79.36 70.40 52.00 ML I 3 0 0 0 5.8 I/L 18.5 7.86 73S 

 TSY4417 78.72 70.88 52.40 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 16.8 8.38 72S 

 TSY4471 78.24 70.32 53.36 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 18.8 8.15 76S 

 TSY4477 78.72 71.04 54.48 M I 4 0 0 0 5.7 I/L 17.4 8.15 70S 

 TSY4478 78.80 70.48 52.88 ML I 4 0 0 0 5.8 I/L 17.8 8.51 66S 

 TSY4585 78.72 70.88 61.92 ML I 4 0 0 0 5.7 I/L 18.2 8.46 72S 

 TSY4511 78.72 71.12 62.08 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 18.3 8.88 76S 

 TSY4513 79.20 71.68 63.44 M I 3.5 1 0 0 5.6 I/L 15.0 8.59 78S 

 TSY4526 78.96 71.20 63.76 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 15.1 8.58 76S 

 TSY4556 78.80 70.88 55.04 M I 3.5 0 0 0 5.6 I/L 15.1 8.35 84S 

 TSY4557 78.88 71.12 53.60 M I 3.5 1 0 0 5.8 I/L 16.0 7.72 67S 

 TSY4561 78.56 71.04 55.44 M I 4 0 0 0 5.5 I/L 15.4 8.08 70S 

 TSY4564 78.56 71.52 53.12 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.8 7.69 79S 

 TSY4566 79.04 71.28 53.44 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 15.3 8.60 64S 

 TSY4568 79.20 71.52 57.92 M I 3.5 1 0 0 5.8 I/L 15.8 8.48 70S 

 TSY4569 78.96 71.28 56.08 M I 3.5 1 0 0 5.7 I/L 16.2 8.67 69S 

 TSY4573 79.12 71.28 56.40 M I 3 0 0 0 5.9 I/L 16.9 8.17 86S 

 TSY4575 79.12 71.28 55.92 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 17.8 8.03 78S 

 TSY4577 79.52 70.96 59.52 M I 3.5 0 0 0 5.4 I/L 16.0 8.39 79S 

 TSY4583 79.04 71.52 59.92 M I 4 0 0 0 5.4 I/L 15.8 8.45 75S 

 TSY4590 78.64 71.44 58.40 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 16.5 8.16 69S 

 TSY4621 79.36 71.36 59.44 M I 4 0 0 0 5.8 I/L 15.9 8.78 85S 

 TCS10 78.80 70.24 59.52 M I 4 0 0 0 5.4 I/L 15.5 8.40 63S 

 Mean 79.13 71.28 52.53 - - 3.6 0.2 0 0.3 5.6 - 16.9 8.10 71S 

 CV(%) 0.63 0.84 17.28   9.4 232.0 0 298.36 3.92  7.83 5.87 10.23 

 
Variation 

range 

24 

| 

80.24 

24 

| 

72.88

84 

| 

63.76 

MS 

| 

L 

I 

| 

S 

3 

| 

4 

0 

| 

2 

0 0 

| 

3 

1 

| 

5.9 

L 

| 

I 

0 

| 

19.6 

95 

| 

8.88 

61S 

| 

86S 
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表四、84 年 2 期作送檢秈稻品系(種)之米質 
Table 4. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the second crop of 1995 

Location Strain 

Brown 

rice 

(%) 

Total 

milled 

rice(%) 

Head 

rice 

(%) 

Size Shape
Trans-l

ucency

White

center

White 

back

White 

belly

Alkali

spreading 

value 

Gelatinization 

temperature 

Amylose 

(%) 

Crude protein

(%) 

Gel 

consistency

(mm) 

Kaohsiung TSY2287 80.72 70.32 16.24 M I 4 0 0 3 6 L 16.8 8.69 61S 

 TSY2327 80.56 72.00 27.60 MS I 3 0 0 1 5.6 I/L 18.7 9.35 56S 

 TSY2676 78.80 70.88 49.60 MS I 3 0 0 2 6 L 16.7 9.04 64S 

 TSY3164 79.12 70.72 57.60 M I 3 0 0 0 6 L 18.6 8.46 70S 

 TSY3165 78.16 70.08 56.08 M I 3 0 0 0 6 L 18.9 8.38 69S 

 TSY3200 78.08 71.28 39.68 M I 3 0 0 0 6 L 18.7 8.76 68S 

 TSY3211 79.12 71.12 47.92 M I 3 0 0 0 6 L 19.8 8.73 62S 

 TSY2294 77.12 69.20 49.04 M I 3 0 0 0 6 L 18.7 8.32 64S 

 TSY3299 78.24 69.92 16.32 M I 4 0 0 0 5.9 I/L 17.5 7.96 64S 

 KSS7 78.08 72.32 46.16 MS I 4 0 0 4 3 HI 29.5 8.54 31H 

 KSS1 80.48 72.32 46.64 MS I 3 0 0 0 6 L 21.7 8.08 68S 

 TCS10 78.16 69.92 46.64 M I 3.5 0 0 0 6 L 17.9 8.01 69S 

 Mean 78.89 70.84 41.63 - - 3.3 0 0 0.8 5.7 - 19.5 8.53 62S 

 CV(%) 1.53 1.49 35.31   14.28   175.90 15.75  18.43 5.12 17.86 

 
Variation 

range 

77.12 

| 

80.72 

69.20

| 

72.32

16.24 

| 

57.60 

MS 

| 

M 

I 3 

| 

4 

0 0 0 

| 

4 

3 

| 

6 

L 

| 

HI 

7 

| 

29.5 

96 

| 

9.35 

31H 

| 

70S 

 

四、84年2期作台中場送檢秈稻品系之米質  

由 表 四 同時 發 現 84 年 2 期 作 台 中場 送 檢 的 33 個 秈 稻品系 ( 種 ) ，其糙米率介於

77.12~80.40%之間，平均值為78.69%，其中僅TSY4561之糙米率比台中秈10號低，其餘品系

均比台中秈10號高，糙米率的變異係數為1.20%。白米率介於69.60~73.76%之間，平均值為

71.60%，此次所有送檢品系之白米率均比台中秈10號高，白米率之變異係數為1.82%。完整

米率介於67.84~72.96%之間，平均值為69.94%，其中TSY4568及TSY4575之完整米率比台中

秈10號低，完整米率的變異係數為2.22%。33個品系(種)中有TSY3912、TSY4885、TSY4887、

TSY4888、TSY4895、TSY4911、TSY4916及TSY4955等8個屬中短粒，其餘25個品系均為中

等粒，粒形皆屬中間形。白米的透明度介於2.5~3.5之間，平均值為2.9，其中TSY4477、

TSY4485、TSY4561、TSY4564、TSY4577及TSY4590之透明度比台中秈10號佳，透明度的

變異係數為8.37%。此次送檢的33個品系(種)的背白均為0，但心白介於0~1之間，平均值為

0.1，TSY4885及TSY4912的心白比台中秈10號多，心白的變異係數為406.0%。而腹白介於

0~2之間，平均值為0.3，TSY4887、TSY4888、TSY4895、TSY4908、TSY4910、TSY4911

及TSY4955的腹白比台中秈10號多，腹白的變異係數為196.2%。鹹性擴散值介於5.8~6之間，

平均值為6.0，TSY4908的鹹性擴散值比台中秈10號小，其餘均與台中秈10號相同，鹹性擴

散值之變異係數為0.59%。糊化溫度均為中〜低。直鏈澱粉含量介於18.6〜30.0%之間，平均

值為20.2%，其中TYS4477、TSY4590、TSY4875、TSY4876、TSY4908及TSY4952之直鏈澱

粉含量比台中秈10號低，直鏈澱粉含量之變異係數為10.0%。粗蛋白質含量介於7.73~9.30%
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之間，平均值為8.49%，其中TSY4564、TSY4573、TSY4621、TSY4908、TSY4911、TSY4912、

TSY4916、TSY4941、TSY4947、TSY4952及TSY4955的粗蛋白質含量比台中秈10號高，粗

蛋白質的變異係數為4.50%。凝膠展延性介於46~67mm之間，平均值為56mm，其中TSY3912、

TSY4417及TSY4513屬中膠體，其餘均為軟膠體，凝膠展延性的變異係數為10.36%。  

表四、84 年 2 期作送檢秈稻品系(種)之米質-續 
Table 4. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the second crop of 1995 (continous) 

Location Strain 

Brown 

rice 

(%) 

Total 

milled 

rice(%) 

Head 

rice 

(%) 

Size Shape
Trans-l

ucency

White

center

White 

back

White 

belly

Alkali

spreading 

value 

Gelatinization 

temperature 

Amylose 

(%) 

Crude protein

(%) 

Gel 

consistency

(mm) 

Taichung TSY3912 78.96 71.68 69.60 MS I 3 0 0 0 6 L 21.6 7.73 49M 

 TSY4417 78.48 70.72 68.24 M I 3 0 0 0 6 L 20.7 8.47 46M 

 TSY4471 78.40 71.12 69.84 M I 3 0 0 0 6 L 19.8 8.52 52S 

 TSY4477 78.00 70.16 68.48 M I 2.5 0 0 0 6 L 19.0 8.04 56S 

 TSY4478 78.40 71.36 70.16 M I 3 0 0 0 6 L 20.0 8.27 56S 

 TSY4485 78.48 70.88 68.96 M I 2.5 0 0 0 6 L 19.4 8.23 53S 

 TSY4513 78.88 71.52 70.48 M I 3 0 0 0 6 L 21.2 8.39 49M 

 TSY4556 77.60 70.72 68.88 M I 3 0 0 0 6 L 19.2 8.24 51S 

 TSY4561 77.12 70.40 69.20 M I 2.5 0 0 0 6 L 20.1 8.52 59S 

 TSY4564 77.92 70.72 68.88 M I 2.5 0 0 0 6 L 19.2 8.78 59S 

 TSY4568 77.68 70.32 67.84 M I 3 0 0 0 6 L 19.9 8.22 51S 

 TSY4573 78.16 70.40 68.32 M I 3 0 0 0 6 L 19.2 8.70 52S 

 TSY4575 77.84 70.16 68.08 M I 3 0 0 0 6 L 30.0 8.44 53S 

 TSY4577 78.00 70.24 68.56 M I 2.5 0 0 0 6 L 19.2 8.41 53S 

 TSY4590 78.08 70.32 68.88 M I 2.5 0 0 0 6 L 19.0 8.56 66S 

 TSY4621 78.16 70.64 69.28 M I 3 0 0 0 6 L 19.2 8.72 61S 

 TSY4875 77.76 70.88 69.84 M I 3 0 0 0 6 L 18.7 8.18 53S 

 TSY4876 77.52 70.80 69.60 M I 3 0 0 0 6 L 18.7 8.03 63S 

 TSY4885 78.72 71.60 69.52 MS I 3 1 0 0 6 L 19.8 7.79 67S 

 TSY4887 79.76 72.64 70.88 MS I 3 0 0 1 6 L 19.7 8.42 52S 

 TSY4888 79.36 72.88 71.52 MS I 3 0 0 1 6 L 20.1 8.10 57S 

 TSY4895 79.84 73.60 72.48 MS I 3 0 0 1 6 L 21.8 8.57 59S 

 TSY4908 79.52 72.96 71.68 M I 3 0 0 1 5.8 I/L 18.9 8.69 59S 

 TSY4910 80.24 73.52 70.08 M I 3 0 0 1 6 L 21.5 8.18 63S 

 TSY4911 80.00 73.36 72.48 MS I 3.5 0 0 1 6 L 19.7 8.95 67S 

 TSY4912 80.40 73.68 72.48 M I 3 1 0 0 6 L 19.4 9.30 53S 

 TSY4915 80.00 73.76 72.96 M I 3 0 0 0 6 L 21.6 8.42 51S 

 TSY4916 79.52 73.28 72.48 MS I 3 0 0 0 6 L 20.7 8.66 51S 

 TSY4941 79.60 72.96 69.60 M I 3.5 0 0 2 6 L 20.7 9.05 52S 

 TSY4947 78.56 71.04 69.68 M I 3 0 0 0 6 L 19.6 9.00 57S 

 TSY4952 78.40 71.68 68.72 M I 3 0 0 0 6 L 18.6 9.20 54S 

 TSY4955 79.92 73.04 72.24 MS I 3 0 0 2 6 L 20.7 8.94 66S 

 TCS10 77.36 69.60 68.24 M I 3 0 0 0 6 L 19.2 8.60 62S 

 Mean 78.69 71.60 69.94 - - 2.9 0.1 0 0.3 6.0 - 20.2 8.49 56S 

 CV(%) 1.20 1.82 2.22   8.37 406.0 0 196.21 0.59  10.0 4.50 10.36 

 
Variation 

range 
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| 
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0 

| 

1 
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| 
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| 
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| 

30.0 

7.73 

| 

9.30 

46M 

| 

67S 
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五、85年1期作台中場送檢秈稻品系之米質  

由表五發現85年1期作台中場送檢的34個秈稻品系(種)，其糙米率介於77.04~80.72%之

間，平均值為79.12%，其中只有TSY5125的糙米率比台中秈10號低，糙米率的變異係數為

1.13%。白米率介於68.48~73.12%之間，平均值為70.76%，只有TSY5125的白米率比台中秈

10號低，白米率的變異係數為1.74%。完整米率介於46.24~70.56%之間，平均值為64.78%，

其中TSY4417、TSY4477、TSY4941、TSY5086、TSY5087、TSY5095、TSY5097、TSY5125、

TSY5136之完整米率比台中秈 10號低，完整米率的變異係數為 8.66%。 34個品系 (種 )中

TSY5123為中長粒，TSY4888、TSY4895、TSY4911、TSY4916、TSY5085、TSY5086、TSY5101、

TSY5103、TSY5136、TSY5137、TSY5158、TSY5160、TSY5162等13個為中短粒，其餘20

個均為中等粒，粒形皆為中間形。白米的透明度介於3~4之間，平均值為3.2，TSY4556、

TSY4875、TSY4911、TSY5085、TSY5087、TSY5097、TSY5101、TSY5121之透明度比台

中秈10號差，透明度的變異係數為9.34%。此次送檢的34個品系的背白均為0，但心白介於

0~1之間，平均值為0.3，有25個品系之心白比台中秈10號少，心白的變異係數為171.71%，

腹白介於0~3之間，平均值為0.9，有18個品系之腹白比台中秈10號多，16個與台中秈10號相

同，腹白的變異係數為113.97%。鹹性擴散值介於5~5.7之間，平均值為5.2，TSY4895、

TSY4916、TSY5121、TSY5137、TSY5158、TSY5160、TSY5162之鹹性擴散值比台中秈10

號大，鹹性擴散值之變異係數為3.83%，糊化溫度均為低〜中。直鏈澱粉含量介於14.5~18.9%

之間，平均值為16.5%，其中TSY4556、TSY4561、TSY4875、TSY5097、TSY5124、TSY5125、

TSY5136等7個品系之直鏈澱粉含量比台中秈10號低，直鏈澱粉含量之變異係數為7.13%。粗

蛋白質含量介於7.06〜8.99%之間，平均值為7.92%，其中TSY4417、TSY4471、TSY4477、

TSY4556、TSY4561、TSY4875、TSY4888、TSY4941、TSY5085、TSY5086、TSY5087、

TSY5095、TSY5097、TSY5121、TSY5125、TSY5137、TSY5158等17個品系之粗蛋白質比

台中秈10號低，粗蛋白質之變異係數為6.07%。凝膠展延性介於66~89mm之間，平均值為

81mm，此次送檢之品系(種)均為軟膠體，凝膠展延性的變異係數為8.15%。  

六、85年2期作高雄場送檢秈稻品系之米質  

由表六發現85年2期作高雄場送檢的14個秈稻品系(種)，其糙米率介於76.48~81.52%之

間，平均值為78.58%，其中只有KSS7的糙米率比台中秈10號低，糙米率的變異係數為1.78%。

白米率介於68.40~73.36%之間，平均值為69.81%，其中TSY3200及KSS7的白米率比台中秈

10號低，白米率的變異係數為2.37%。完整米率介於16.00~52.48%之間，平均值為42.33%，

TSY3165、TSY3164、TSY3294、TSY4128、TSY4134、TSY4148及KSS7之完整米率比台中

秈10號高，完整米率的變異係數為25.39%。14個品系(種)中有TSY3299屬中長粒，TSY4135

及TSY4148屬中短粒，送檢的TSY2327中有一部分為中短粒，一部分為中等粒，其餘的10

個品系均為中等粒，粒形皆屬中間形。白米的透明度介於3~5之間，平均值為3，只有TSY3165

及TSY3164的透明度比台中秈10號好，透明度的變異係數為16.05%。此次送檢的14個品系(種)

的心白及背白均為0，但腹白介於0~5之間，平均值為0.9，TSY2327、TSY4128、TSY4134、

TSY3602及KSS7的腹白比台中秈10號多，腹白的變異係數為183.04%。鹹性擴散值介於3~6  
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表五、85 年 1 期作送檢秈稻品系(種)之米質 
Table 5. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the first crop of 1996 

Location Strain 

Brown 

rice 

(%) 

Total 

milled 

rice(%) 

Head 

rice 

(%) 

Size Shape
Trans-l

ucency

White 

center

White 

back

White 

belly

Alkali

spreading 

value 

Gelatinization 

temperature 

Amylose 

(%) 

Crude protein

(%) 

Gel 

consistency

(mm) 

Taichung TSY4417 78.08 68.72 63.04 M I 3 1 0 0 5.2 I/L 16.1 7.06 84S 

 TSY4471 78.08 69.36 64.32 M I 3 1 0 0 5.3 I/L 16.3 7.21 80S 

 TSY4477 78.56 69.76 63.52 M I 3 0 0 0 5.3 I/L 16.0 7.38 73S 

 TSY4556 78.64 70.32 65.84 M I 3.5 0 0 1 5.1 I/L 15.1 7.37 72S 

 TSY4561 78.08 69.36 64.72 M I 3 0 0 1 5.3 I/L 15.0 7.74 82S 

 TSY4875 78.48 70.80 66.80 M I 4 0 0 0 5.3 I/L 14.5 7.66 81S 

 TSY4888 79.92 71.12 65.28 MS I 3 0 0 2 5.3 I/L 16.8 7.27 81S 

 TSY4895 80.64 72.88 68.16 MS I 3 0 0 2 5.7 I/L 18.9 8.24 83S 

 TSY4911 80.72 73.04 69.04 MS I 3.5 0 0 3 5.1 I/L 15.7 8.93 66S 

 TSY4916 80.72 73.12 70.56 MS I 3 0 0 1 5.4 I/L 17.7 8.24 85S 

 TSY4941 79.84 71.04 55.68 M I 3 0 0 2 5.2 I/L 18.5 7.46 79S 

 TSY5085 79.12 71.44 64.80 MS I 4 0 0 2 5.3 I/L 16.3 7.52 82S 

 TSY5086 79.36 71.28 57.76 MS I 3 0 0 1 5.1 I/L 16.2 7.67 84S 

 TSY5087 78.72 70.48 46.24 M I 3.5 0 0 3 5.2 I/L 16.4 7.66 71S 

 TSY5095 79.04 70.40 62.48 M I 3 0 0 1 5 I 16.8 7.43 84S 

 TSY5097 78.80 69.20 59.20 M I 3.5 0 0 2 5.1 I/L 14.5 7.90 83S 

 TSY5101 79.76 71.04 67.04 MS I 3.5 0 0 1 5 I 16.3 8.02 86S 

 TSY5103 80.08 71.20 69.60 MS I 3 0 0 1 5.3 I/L 16.3 8.63 83S 

 TSY5104 80.00 72.24 69.60 M I 3 0 0 1 5.3 I/L 16.8 8.57 89S 

 TSY5121 78.64 70.56 68.56 M I 3.5 0 0 0 5.4 I/L 17.1 7.42 89S 

 TSY5123 78.88 70.32 65.92 ML I 3 0 0 0 5 I 15.8 8.35 84S 

 TSY5124 78.72 70.24 66.08 M I 3 1 0 0 5 I 15.3 8.37 79S 

 TSY5125 77.04 68.48 63.20 M I 3 0 0 0 5.1 I/L 14.5 7.83 88S 

 TSY5136 79.04 70.16 49.12 MS I 3 0 0 2 5.1 I/L 15.0 8.05 80S 

 TSY5137 79.28 71.92 66.88 MS I 3 0 0 2 5.6 I/L 17.7 7.92 66S 

 TSY5149 79.28 70.48 66.56 M I 3 0 0 0 5 I 17.2 8.10 88S 

 TSY5151 79.44 70.56 66.64 M I 3 1 0 0 5 I 17.0 8.28 87S 

 TSY5152 78.64 70.64 67.76 M I 3 1 0 0 5 I 17.0 8.99 81S 

 TSY5154 78.08 70.16 67.20 M I 3 0 0 0 5.1 I/L 16.4 8.16 81S 

 TSY5157 79.84 71.44 68.40 M I 3 0 0 1 5 I 17.7 8.17 89S 

 TSY5158 79.68 71.92 69.84 MS I 3 1 0 0 5.4 I/L 17.8 7.73 75S 

 TSY5160 79.84 71.20 70.24 MS I 3 1 0 0 5.7 I/L 17.5 7.95 89S 

 TSY5162 79.44 72.48 68.24 MS I 3 1 0 0 5.4 I/L 18.3 7.98 89S 

 TCS10 77.52 68.56 64.16 M I 3 1 0 0 5.3 I/L 15.6 7.95 70S 

 Mean 79.12 70.76 64.78 - - 3.2 0.3 0 0.9 5.2 - 16.5 7.92 81S 

 CV(%) 1.13 1.74 8.66   9.34 171.71 0 113.97 3.83  7.13 6.07 8.15 

 
Variation 

range 

77.04 

| 

80.72 

68.48

| 

73.12

46.24 

| 

70.56 

MS 

| 

ML 

I 3 

| 

4 

0 

| 

1 

0 0 

| 

3 

5 

| 

5.7 

L 

| 

I 

14.5 

| 

18.9 

7.06 

| 

8.99 

66S 

| 

89S 

 

之間，平均值為5.2，只有TSY3602的鹹性擴散值比台中秈10號大，其餘均比台中秈10號小，

鹹性擴散值之變異係數為15.62%。糊化溫度只有KSS7為中高，其餘均為低〜中糊化溫度。

直鏈澱粉含量介於13.0~27.3%之間，平均值為16.2%，其中只有TSY4135與TSY3602的直鏈

澱粉含量比台中秈10號低，其餘均比台中秈10號高，直鏈澱粉含量的變異係數為21.93%。
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粗蛋白質含量介於8.07~9.01%之間，平均值為8.64%，其中TSY3165、TSY3164、TSY4128

及TSY3602之粗蛋質含量比台中秈10號低，粗蛋白質含量的變異係數為3.66%。凝膠展延性

介於24~75mm之間，平均值為54mm，其中只有TSY4135及TSY3602屬中間膠體，KSS7屬硬

膠體，其餘均為軟膠體，凝膠展延性的變異係數為27.75%。  

表六、85 年 2 期作送檢秈稻品系(種)之米質 
Table 6. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the second crop of 1996 

Location Strain 

Brown 

rice 

(%) 

Total 

milled 

rice(%) 

Head 

rice 

(%) 

Size Shape
Trans-l

ucency

White

center

White 

back

White 

belly

Alkali

spreading 

value 

Gelatinization 

temperature 

Amylose 

(%) 

Crude protein

(%) 

Gel 

consistency

(mm) 

Kaohsiung TSY2327 81.52 73.36 34.64 MS/

M 

I 4 0 0 2 5.2 I/L 16.7 8.89 52S 

 TSY3165 78.40 69.20 50.16 M I 3 0 0 0 5.2 I/L 16.5 8.07 72S 

 TSY3299 77.60 68.64 27.12 ML I 5 0 0 0 4.4 I/L 15.3 8.76 51S 

 TSY3164 78.24 69.04 52.48 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 15.5 8.20 75S 

 TSY3200 77.52 68.40 42.08 M I 5 0 0 0 4.8 I/L 15.0 8.88 73S 

 TSY3211 77.60 68.72 40.64 M I 4 0 0 0 5.6 I/L 16.7 8.73 59S 

 TSY3294 78.00 69.44 49.44 M I 5 0 0 0 5.5 I/L 14.9 9.01 56S 

 TSY4128 79.92 71.28 50.40 M I 4 0 0 1 5.7 I/L 16.7 8.23 52S 

 TSY4134 79.20 69.12 51.28 M I 4 0 0 1 5.6 I/L 16.5 8.90 61S 

 TSY4135 78.96 70.80 41.76 MS I 5 0 0 0 4.8 I/L 13.0 8.74 38M 

 TSY4148 80.24 72.56 48.08 MS I 5 0 0 0 5.4 I/L 15.0 8.88 51S 

 TSY3602 79.20 69.84 16.00 M I 4 0 0 3 6 L 13.0 8.36 37M 

 KSS7 76.48 68.40 46.08 M I 5 0 0 5 3 HI 27.3 8.75 24H 

 TCS10 77.28 68.56 42.48 M I 4 0 0 0 5.9 I/L 14.8 8.53 51S 

 Mean 78.58 69.81 42.33 - - 4.3 0 0 0.9 5.2 - 16.2 8.64 54S 

 CV(%) 1.78 2.37 25.39   16.05 0 0 183.04 15.62  21.93 3.66 27.75 

 
Variation 

range 

76.48 

| 

81.52 

68.40

| 

73.36

16.00 

| 

52.48 

MS 

| 

ML 

I 3 

| 

5 

0 0 0 

| 

5 

3 

| 

6 

L 

| 

HI 

13.0 

| 

27.3 

07 

| 

9.01 

24H 

| 

75S 

 

七、85年2期作台中場送檢秈稻品系之米質  

由 表 六 同時 發 現 85 年 2 期 作 台 中場 送 檢 的 48 個 秈 稻品系 ( 種 ) ，其糙米率介於

77.76~84.00%之間，平均值為79.52%，其中TSY5343、TSY5162、TSY5267、TSY3686、TSY5243

及TSY4252之糙米率比台中秈10號低，糙米率的變異係數為1.60%。白米率介於70.80~76.24%

之間，平均值為72.86%，其中TSY5343、TSY4417、TSY5149、TSY5154、TSY5162、TSY5267、

TSY5246及TSY3686之白米率比台中秈10號低，其餘比台中秈10號高，白米率之變異係數為

1.78%。完整米率介於65.68~73.12%之間，平均值為69.90%，其中TSY5101、TSY5149及

TSY5274之完整米率比台中秈10號低，完整米率之變異係數為2.79%。48個品系 (種 )中有

TSY5247、TSY5248、TSY5245及TCS10屬中長粒，TSY2464、TSY4245、TSY4248、TSY5242、

TSY5243、TSY3719、TSY4251及TSY4254屬中短粒，而TSY3686及TSY3701同一樣品中有

一部分為中短粒，一部分為中等粒，除上述品系外，其餘均為中等粒，粒形均為中間形。

白米的透明度介於2.5~4之間，平均值為3.2，其中TSY4245、TSY3701、TSY5243、TSY3719、
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TSY4252及TSY5245之透明度比台中秈10號差，透明度的變異係數為11.62%。此次送檢的48個品系

(種)的背白均為0，但心白介於0~1之間，平均值為0.1，TSY4556、TSY5307及TSY5308之心白比台中

秈10號多，心白的變異係數為395.54%，腹白介於0~4之間，平均值為0.4，其中TSY5101、

TSY5274、TSY2464、TSY4248、TSY5242、TSY3701、TSY5243、TSY3719、TSY4251及

TSY4252之腹白比台中秈10號多，腹白的變異係數為239.91%。鹹性擴散值介於3~7之間，

平均值為5.8，其中TSY3719、TSY4251及TSY4252之鹹性擴散值比台中秈10號大，鹹性擴散

值之變異係數為15.49%。糊化溫度只有TSY5246、TSY5247、TSY5248及TSY5245為中高，

其餘均為低〜中糊化溫度。直鏈澱粉含量介於16.5~28.7%之間，平均值為20.5%，其中只有

TSY5343、TSY4875、TSY5267、TSY5530、TSY5348、TSY5367及TSY5368之直鏈澱粉含

量比台中秈10號低，直鏈澱粉含量之變異係數為16.09%。粗蛋白質含量介於6.62~9.14%之

間，平均值為8.36%，其中只有TSY5255之粗蛋白質含量比台中秈10號高，粗蛋白質含量的

變異係數為6.27%。凝膠展延性介於24~89mm之間，平均值為61mm，其中只有TSY5246、

TSY3719、TSY4251及TSY4252屬硬膠體，TSY3701屬中間膠體，其餘均為軟膠體，凝膠展

延性的變異係數為23.13%。  

八、86年1期作高雄場送檢秈稻品系之米質  

由表七發現86年1期作高雄場送檢的15個秈稻品系(種)，其糙米率介於77.25~80.36%之

間，平均值為78.82%，其中TSY4148、TSY4128及TSY4669之糙米率比台中秈10號高，糙米

率的變異係數為2.09%。白米率介於66.96~72.08%之間，平均值為69.38%，其中TSY4148、

TSY4128、TSY4669、TSY4766及KSS7之白米率比台中秈10號高，白米率之變異係數為

2.09%。完整米率介於37.20~66.96%之間，平均值為53.12%，其中只有TSY4148及TSY3164

之完整米率比台中秈10號高，完整米率之變異係數為17.61%。15個品系(種)中有TSY4148、

TSY4128、TSY4669、TSY4766及KSS7屬中短粒，其餘均為中等粒，粒形均為中間形。白米

的透明度介於3~5之間，平均值為3.5，其中只有TSY3164、TSY3986、TSY4669、TSY4724

及TSY4766之透明度與台中秈10號相同，其餘均比台中秈10號差，透明度的變異係數為

16.42%。此次送檢的15個品系(種)的背白均為0，但心白介於0~1之間，平均值為0.1，其中

TSY4669及TSY4766之心白比台中秈10號多，其餘與台中秈10號相同，心白的變異係數為

273.16%。腹白介於0~5之間，平均值為0.6，其中只有TSY4724及KSS7之腹白比台中秈10號

多，其餘均與台中秈10號相同，腹白之變異係數為275.1%。鹹性擴散值介於3~7之間，平均

值為5.8，其中只有KSS7之鹹性擴散值比台中秈10號小，鹹性擴散值之變異係數為14.75%。

糊化溫度只有KSS7屬中高，其餘均為低〜中糊化溫度。直鏈澱粉含量介於5.6~28.3%之間，

平均值為18.1%，TSY4148、TSY4128、TSY3164、TSY3986及TSY4724之直鏈澱粉含量比台

中秈10號低，其中TSY4724之直鏈澱粉含量僅5.6%，係因此送檢樣品中混有糯粒，直鏈澱粉

含量之變異係數為29.54%。粗蛋白質含量介於5.57~7.36%，平均值為6.23%，其中TSY3164、

TSY4884、TSY5000、TSY5068及KSS7之粗蛋質含量比台中秈10號低，粗蛋白質含量的變異

係數為9.32%。凝膠展延性介於22~82mm之間，平均值為53mm，其中TSY4784及KSS7屬硬

膠體，TSY4766屬中間膠體，其餘均為軟膠體，凝膠展延性的變異係數為30.20%。  
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表六、85 年 2 期作送檢秈稻品系(種)之米質-續 
Table 6. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the second crop of 1996 (continous) 

Location Strain 
Brown 

rice 
(%) 

Total 
milled 
rice(%) 

Head 
rice 
(%) 

Size Shape
Trans-l
ucency

White
center

White 
back

White 
belly

Alkali
spreading 

value 

Gelatinization 
temperature 

Amylose 
(%) 

Crude 
protein

(%) 

Gel 
consistency

(mm) 
Taichung TSY5343 78.16 71.60 67.44 M I 3.5 0 0 0 6 L 17.3 8.38 51S 
 TSY4417 78.64 70.88 67.68 M I 2.5 0 0 0 6 L 18.7 8.50 61S 
 TSY4471 78.80 72.08 70.08 M I 3 0 0 0 6 L 18.4 8.62 62S 
 TSY4477 79.04 71.76 69.04 M I 3 0 0 0 6 L 18.3 8.74 60S 
 TSY4556 79.44 72.72 70.80 M I 3 1 0 0 6 L 18.6 8.72 58S 
 TSY4875 79.20 72.48 70.48 M I 3 0 0 0 6 L 17.0 8.47 58S 
 TSY5095 80.88 74.32 68.16 M I 3.5 0 0 0 6 L 19.8 8.48 54S 
 TSY5101 80.96 74.16 67.04 M I 3 0 0 1 6 L 20.7 8.16 57S 
 TSY5103 81.28 74.72 73.12 M I 3 0 0 0 6 L 20.7 8.41 60S 
 TSY5104 81.44 74.88 72.40 M I 3 0 0 0 6 L 20.9 8.44 62S 
 TSY5121 80.00 72.64 70.72 M I 3 0 0 0 6 L 19.1 8.75 66S 
 TSY5149 78.64 71.04 65.68 M I 3 0 0 0 6 L 19.2 8.71 68S 
 TSY5152 78.88 71.76 69.60 M I 3 0 0 0 6 L 19.7 8.60 67S 
 TSY5154 78.80 71.20 69.32 M I 3 0 0 0 6 L 19.7 8.57 60S 
 TSY5162 77.52 70.80 68.48 M I 3 0 0 0 6 L 19.7 8.64 55S 
 TSY5255 79.76 72.72 69.20 M I 3 0 0 0 6 L 18.2 9.14 66S 
 TSY5256 79.76 73.28 70.56 M I 3 0 0 0 6 L 18.5 8.96 66S 
 TSY5267 78.16 71.20 69.12 M I 3.5 0 0 0 6 L 17.5 9.02 69S 
 TSY5273 78.96 72.48 68.48 M I 3 0 0 0 6 L 19.8 8.54 58S 
 TSY5274 79.60 73.36 66.00 M I 3.5 0 0 1 6 L 19.8 8.90 62S 
 TSY5288 79.36 72.16 70.64 M I 3 0 0 0 6 L 20.7 8.72 57S 
 TSY5304 78.72 72.00 69.84 M I 3 0 0 0 6 L 19.5 8.46 59S 
 TSY5307 79.92 73.44 69.20 M I 3 1 0 0 6 L 20.6 8.25 70S 
 TSY5308 79.60 73.28 70.80 M I 3 1 0 0 6 L 20.0 8.57 77S 
 TSY5312 80.32 73.84 72.40 M I 3 0 0 0 6 L 20.3 8.05 70S 
 TSY5317 80.40 74.24 72.64 M I 3 0 0 0 6 L 20.8 8.43 64S 
 TSY5324 79.76 73.20 72.00 M I 3 0 0 0 6 L 20.1 8.61 77S 
 TSY5326 79.20 72.72 71.20 M I 3 0 0 0 6 L 18.4 8.50 77S 
 TSY5530 78.80 72.16 69.76 M I 3 0 0 0 6 L 18.0 8.42 82S 
 TSY5348 78.56 72.00 69.92 M I 3 0 0 0 6 L 18.0 8.32 56S 
 TSY5367 78.80 72.00 68.80 M I 3.5 0 0 0 6 L 17.8 8.98 64S 
 TSY5368 78.72 71.84 68.96 M I 3 0 0 0 6 L 16.5 8.90 70S 
 TSY5246 79.44 71.36 67.60 M I 3 0 0 0 3 HI 28.6 7.72 32H 
 TSY5247 82.72 74.16 67.44 ML I 3 0 0 0 3 HI 28.6 7.23 70S 
 TSY5248 81.60 73.36 69.36 ML I 3 0 0 0 3 HI 28.5 7.35 56S 
 TSY2464 79.20 73.68 70.40 MS I 3.5 0 0 1 6 L 20.0 8.42 56S 
 TSY4245 79.12 73.52 72.80 MS I 4 0 0 0 6 L 19.9 7.91 50S 
 TSY4248 80.56 74.96 72.80 MS I 3 0 0 1 6 L 21.0 7.89 60S 
 TSY5242 80.88 75.12 71.28 MS I 3 0 0 1 6 L 20.4 8.18 59S 
 TSY3686 77.92 71.52 70.72 MS/M I 3 0 0 0 5.9 I/L 19.7 7.74 66S 
 TSY3701 80.00 73.76 72.48 MS/M I 4 0 0 2 5.9 I/L 19.7 8.15 40M 
 TSY5243 78.00 71.92 68.48 MS I 4 0 0 1 6 L 18.4 8.46 59S 
 TSY3719 79.60 74.00 72.88 MS I 4 0 0 4 7 L 28.7 8.23 25H 
 TSY4251 79.92 74.40 71.60 MS I 3 0 0 3 7 L 24.7 8.70 24H 
 TSY4252 77.76 72.08 67.84 M I 4 0 0 3 7 L 28.6 7.62 24H 
 TSY4254 79.12 73.52 72.72 MS I 3 0 0 0 6 L 19.7 7.26 89S 
 TSY5245 84.00 76.24 70.00 ML I 4 0 0 0 3 HI 26.5 6.62 86S 
 TCS10 78.48 71.68 67.36 ML I 3.5 0 0 0 6 L 18.2 9.04 69S 
 Mean 79.55 72.88 69.90 - - 3.2 0.1 0 0.4 5.8 - 20.5 8.36 61S 
 CV(%) 1.60 1.78 2.79   11.62 395.54 0 239.91 15.49  16.09 6.27 23.13 
 

Variation 
range 

77.52 
| 

84.00 

70.80
| 

76.24

65.68 
| 

73.12 

MS 
| 

ML 

I 2.5 
| 
4 

0 
| 
1 

0 0 
| 
4 

3 
| 
7 

L 
| 
HI 

16.5 
| 

28.7 

6.62 
| 

9.14 

24H 
| 

89S 
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表七、86 年 1 期作送檢秈稻品系(種)之米質 
Table 7. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the first crop of 1997 

Location Strain 

Brown 

rice 

(%) 

Total 

milled 

rice(%) 

Head 

rice 

(%) 

Size Shape
Trans-l

ucency

White

center

White 

back

White 

belly

Alkali

spreading 

value 

Gelatinization 

temperature 

Amylose 

(%) 

Crude protein

(%) 

Gel 

consistency

(mm) 

Kaohsiung TSY4148 80.36 72.08 66.96 MS I 4 0 0 0 5.8 I/L 16.7 7.21 58S 

 TSY4128 80.09 71.20 60.72 MS I 4 0 0 0 6 L 16.9 6.26 57S 

 TSY3164 79.36 69.60 64.48 M I 3 0 0 0 5.9 I/L 16.7 5.58 52S 

 TSY3986 77.69 69.04 61.12 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 16.3 6.42 59S 

 TSY4119 79.10 69.76 52.00 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 17.3 6.48 56S 

 TSY3541 77.25 67.44 55.04 M I 3.5 0 0 0 5.9 I/L 17.7 6.02 62S 

 TSY4669 79.54 70.40 44.32 MS I 3 1 0 0 5.9 I/L 19.0 6.23 60S 

 TSY4724 78.38 67.92 43.76 M I 3 0 0 4 5.8 I/L 5.6 6.74 82S 

 TSY4766 79.04 70.00 37.20 MS I 3 1 0 0 6 L 19.1 6.43 36M 

 TSY4784 78.70 68.40 46.24 M I 3.5 0 0 0 7 L 28.3 7.36 24H 

 TSY4884 77.75 68.32 56.56 M I 3.5 0 0 0 6 L 17.3 5.57 52S 

 TSY5000 77.63 66.96 42.08 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 18.3 5.72 50S 

 TSY5068 79.29 69.28 55.76 M I 3.5 0 0 0 6 L 17.4 5.73 65S 

 KSS7 78.73 70.40 48.96 MS I 5 0 0 5 3 HI 28.2 5.78 22H 

 TCS10 79.46 69.84 61.60 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.3 5.85 59S 

 Mean 78.82 69.38 53.12 - - 3.5 0.1 0 0.6 5.8 - 18.1 6.23 53S 

 CV(%) 1.22 2.09 17.61   16.42 273.16 0 275.10 14.75  29.54 9.32 30.20 

 
Variation 

range 

25 

| 

80.36 

96 

| 

72.08

20 

| 

66.96 

MS 

| 

M 

I 3 

| 

5 

0 

| 

1 

0 0 

| 

5 

3 

| 

7 

L 

| 

HI 

6 

| 

28.3 

57 

| 

7.36 

22H 

| 

82S 

九、86年1期作台中場送檢秈稻品系之米質  

由 表 七 同時 發 現 86 年 1 期 作 台 中場 送 檢 的 86 個 秈 稻品系 ( 種 ) ，其糙米率介於

74.64~83.28%之間，平均值為79.54%，其中有TSY4245、TSY4254及TSY5564等3個品系之

糙米率比台中秈10號低，糙米率的變異係數為1.61%。白米率介於65.95~73.55%之間，平均

值為 69.45%，此次送檢之所有品系之白米率均比台中秈 10號高，白米率之變異係數為

2.07%。完整米率介於13.74~70.80%之間，平均值為59.62%，此次送檢中有38個品系之完整

米率比台中秈10號高，完整米率之變異係數為15.63%。送檢的86個品系(種)中有11品系屬中

短粒，43個品系屬中等粒，9個品系屬中長粒，3個品系屬長粒，有1個品系中同時存在中粒

及中短粒，有19個品系在同一樣品中有一部分為中等粒，一部分為中長粒，但86個品系均

為中間形。白米的透明度介於3~4之間，平均值為3.2，有62個品系之透明度與台中秈10號相

同，23個品系比台中秈10號差，透明度的變異係數為10.85%。背白均為0，心白介於0~1之

間，平均值為0.1，有6個品系之心白比台中秈10號多，其餘79個與台中秈10號一樣，心白的

變異係數為369.44%，腹白介於0~3之間，有41個品系之腹白比台中秈10號多，44個品系與

台中秈10號相同，腹白的變異係數為125.78%。鹹性擴散值介於3~7之間，平均值為5.3，有7

個品系之鹹性擴散值比台中秈10號小，9個品系與台中秈10號相同，69個品系比台中秈10號

大，鹹性擴散值的變異係數為 12.04%。糊化溫度只有TSY5246、TSY5247、TSY5248及

TSY5245為中高外，其餘均為低〜中糊化溫度。直鏈澱粉含量介於14.6~29.2%之間，平均值

為 17.3%，有 33個品系之直鏈澱粉含量比台中秈 10號低，直鏈澱粉含量之變異係數為
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17.58%。粗蛋白質含量介於5.56~7.96%，平均值為6.6%，只有TSY5288之粗蛋質含量比台中

秈10號高，粗蛋白質含量的變異係數為6.49%。凝膠展延性介於25~84mm之間，平均值為

66mm，有11個品系屬硬膠體，2個屬中間膠體，其餘均為軟膠體，凝膠展延性的變異係數

為25.82%。  

表七、86 年 1 期作送檢秈稻品系(種)之米質-續 
Table 7. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the first crop of 1997 (continous) 

Location Strain 

Brown 

rice 

(%) 

Total 

milled 

rice(%) 

Head 

rice 

(%) 

Size Shape
Trans-l

ucency

White 

center

White 

back

White 

belly

Alkali

spreading 

value 

Gelatinization 

temperature 

Amylos

e 

(%) 

Crude 

protein

(%)

Gel 

consistency

(mm) 

Taichung TSY4875 79.34 68.28 61.34 M I 3 1 0 0 5.7 I/L 16.5 7.13 68S 

 TSY5095 80.16 70.32 65.59 M I 3 0 0 1 5.7 I/L 16.8 7.17 66S 

 TSY5101 81.59 71.26 68.57 MS I 3 0 0 1 5 I 17.0 6.61 59S 

 TSY5104 81.26 71.00 66.98 M I 4 0 0 1 5 I 17.2 6.93 66S 

 TSY5255 79.68 69.49 63.37 M I 3 0 0 1 4.7 I 16.0 7.02 62S 

 TSY5256 79.81 69.94 63.30 M I 3 0 0 1 5.2 I/L 16.1 6.84 80S 

 TSY5273 79.70 70.38 62.06 M I 3 0 0 1 5.2 I/L 16.3 6.71 77S 

 TSY5288 80.76 69.91 64.70 M I 4 0 0 1 5.2 I/L 17.7 7.96 76S 

 TSY5312 80.76 69.96 65.04 M I 3 0 0 1 5.6 I/L 17.3 6.03 79S 

 TSY5317 80.87 70.97 65.18 M I 3.5 0 0 2 5.6 I/L 17.5 6.10 77S 

 TSY5324 79.63 70.02 65.59 M I 3 0 0 1 5.1 I/L 16.5 7.35 64S 

 TSY5626 78.19 67.73 61.89 M I 3 0 0 0 5.4 I/L 15.6 6.43 82S 

 TSY5368 79.06 67.77 54.56 M/ML I 3 0 0 1 5.1 I/L 15.7 6.48 77S 

 TSY5542 78.33 69.11 66.75 M I 3 0 0 0 5.3 I/L 17.3 6.69 74S 

 TSY5556 78.91 68.38 64.89 M I 3 0 0 0 5.3 I/L 16.5 7.03 78S 

 TSY5560 80.43 68.99 58.32 ML I 3 0 0 1 5 I 17.5 6.65 71S 

 TSY5561 80.73 69.85 63.67 M I 3 0 0 0 5.1 I/L 16.9 6.76 73S 

 TSY5566 80.50 70.39 62.30 M I 4 0 0 1 5.9 I/L 16.6 7.04 81S 

 TSY5568 79.14 68.61 64.62 M/ML I 3.5 0 0 1 5.1 I/L 17.0 6.06 76S 

 TSY5569 79.06 68.35 64.65 ML I 3 0 0 0 5 I 16.1 6.18 75S 

 TSY5572 79.43 67.82 63.14 M I 4 0 0 0 5.2 I/L 16.1 7.35 73S 

 TSY5574 79.30 68.33 64.24 M I 3.5 0 0 0 5.3 I/L 16.3 7.10 76S 

 TSY5579 79.23 69.38 64.36 M I 3 0 0 1 5.3 I/L 16.8 6.18 79S 

 TSY5583 79.49 70.13 65.50 ML I 3.5 0 0 0 5 I 16.4 6.88 72S 

 TSY5584 79.16 68.47 64.30 M I 3.5 0 0 0 5.1 I/L 16.4 6.87 74S 

 TSY5587 79.40 70.37 66.97 M I 3.5 0 0 0 5.3 I/L 17.9 5.75 68S 

 TSY5589 79.22 69.30 65.16 M I 3 0 0 0 5.1 I/L 17.0 6.51 69S 

 TSY5590 77.80 68.14 64.45 M/ML I 3 0 0 0 5.5 I/L 16.8 6.51 83S 

 TSY5591 79.19 69.05 62.47 M I 4 0 0 1 5.7 I/L 17.0 7.26 76S 

 TSY5592 79.47 69.20 63.25 M I 3 0 0 1 5.6 I/L 17.3 6.66 80S 

 TSY5598 78.92 69.18 63.82 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 16.8 6.32 78S 

 TSY5604 79.56 69.77 66.34 ML I 3 0 0 0 5.2 I/L 16.2 6.30 69S 

 TSY5704 80.73 72.22 70.80 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 18.2 6.64 69S 

 TSY5710 80.92 72.14 70.17 MS/M I 3.5 0 0 0 5.9 I/L 17.9 6.46 73S 

 TSY5246 81.28 67.03 42.12 ML I 3 1 0 0 3 HI 24.9 6.59 26H 

 TSY5247 83.28 73.55 35.61 L I 3.5 1 0 0 3 HI 25.0 5.78 30H 

 TSY5248 82.44 72.83 33.52 L I 3 1 0 0 3 HI 24.8 5.88 27H 

 TSY2464 79.76 71.22 61.19 MS I 3 0 0 1 5.8 I/L 17.5 6.73 38M 

 TSY4245 74.64 66.46 13.74 MS I 4 0 0 0 5.8 I/L 16.0 6.54 26H 

 TSY4248 79.20 68.82 60.92 MS I 3 0 0 2 5.7 I/L 18.9 6.49 35H 
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 TSW5242 81.52 70.45 57.37 MS I 3 0 0 1 5.6 I/L 18.2 6.27 61S 

 TSY3701 79.36 70.41 66.15 MS I 3.5 0 0 2 5.3 I/L 18.2 5.93 36M 

 TSY5243 79.04 69.34 58.94 MS I 3.5 0 0 1 6 L 15.0 6.25 30H 

 TSY3719 78.40 67.82 61.70 MS I 4 0 0 3 7 L 28.8 6.73 25H 

 TSY4251 79.92 70.05 67.02 MS I 4 0 0 3 6.3 L 29.0 6.82 25H 

 TSY4252 78.64 68.36 59.82 MS I 4 0 0 3 6.7 L 29.2 6.63 25H 

 TSY4254 75.44 67.98 29.94 MS I 4 0 0 0 5.8 I/L 15.5 6.85 29H 

 TSY5245 83.16 71.85 25.30 L I 3 1 0 0 3 HI 24.0 5.76 31H 

 TSY5549 78.34 66.82 54.30 M I 3 0 0 0 5.3 I/L 17.1 6.44 79S 

 TSY5557 80.58 69.70 53.50 M I 3 0 0 0 5.3 I/L 16.9 6.92 60S 

 TSY5562 80.12 70.78 62.78 M I 3 0 0 0 5.2 I/L 17.6 6.90 78S 

 TSY5563 78.42 68.38 60.30 M I 3 0 0 0 5.6 I/L 17.0 6.42 79S 

 TSY5564 77.75 68.88 61.18 M I 3 0 0 0 5.5 I/L 16.5 6.45 76S 

 TSY5567 78.95 68.65 57.94 ML I 3 0 0 1 5.5 I/L 18.0 5.56 79S 

 TSY5570 79.27 69.14 56.70 M/ML I 3 0 0 0 5.6 I/L 17.4 6.31 84S 

 TSY5571 79.41 69.50 59.14 M/ML I 3 0 0 0 5.5 I/L 16.9 6.93 79S 

 TSY5588 78.75 68.76 58.86 M/ML I 3 0 0 0 5.7 I/L 18.1 5.87 73S 

 TSY5597 79.18 69.62 61.62 M/ML I 3 0 0 0 5.3 I/L 17.3 6.48 77S 

 TSY5600 80.08 68.98 60.34 M I 3 0 0 0 5.7 I/L 17.4 6.62 76S 

 TSY5601 79.80 70.47 61.54 ML I 3 0 0 1 5.6 I/L 16.6 6.08 72S 

 TSY5602 79.59 70.61 63.19 M/ML I 3 0 0 0 5.5 I/L 15.5 6.88 72S 

 TSY5611 79.77 70.34 63.46 M/ML I 3 0 0 0 5.3 I/L 15.3 6.87 74S 

 TSY5612 79.73 71.94 61.67 M/ML I 3 0 0 1 5.2 I/L 15.2 6.85 77S 

 TSY5614 79.63 69.77 59.02 ML I 3 0 0 1 5.2 I/L 15.5 6.09 79S 

 TSY5616 77.82 67.50 60.69 M/ML I 3 0 0 0 5.2 I/L 15.2 6.28 73S 

 TSY5618 78.78 68.42 59.35 M/ML I 3 0 0 1 5.2 I/L 15.2 7.01 82S 

 TSY5620 78.49 66.91 52.94 M/ML I 3 0 0 1 4.8 I 15.1 7.01 70S 

 TSY5621 79.19 68.58 60.94 M/ML I 3 0 0 0 5 I 15.2 6.87 79S 

 TSY5623 78.78 68.90 60.07 M/ML I 3 0 0 0 5.2 I/L 15.3 6.41 59S 

 TSY5624 79.10 69.41 63.06 M/ML I 3 0 0 0 5.3 I/L 15.1 6.28 79S 

 TSY5626 78.85 69.98 56.34 ML I 3 0 0 1 5.2 I/L 14.9 6.41 79S 

 TSY5632 79.59 68.93 58.99 M/ML I 3 0 0 0 5 I 14.9 6.81 63S 

 TSY5636 78.94 69.62 61.72 M/ML I 3 0 0 0 5.2 I/L 15.8 6.74 67S 

 TSY5638 79.24 68.17 60.67 M I 3 0 0 0 5 I 15.1 6.22 70S 

 TSY5651 79.70 68.54 61.55 M I 3 0 0 1 5.3 I/L 15.2 6.28 71S 

 TSY5652 79.90 70.78 64.12 M I 3.5 0 0 1 5.2 I/L 14.8 6.45 64S 

 TSY5654 78.74 68.12 58.88 M/ML I 3 0 0 0 5.1 I/L 15.2 6.33 76S 

 TSY5666 80.87 71.05 63.57 M I 3.5 0 0 1 5.3 I/L 16.1 6.45 59S 

 TSY5693 80.94 71.98 66.99 M I 3 1 0 0 5.8 I/L 17.2 6.64 64S 

 TSY5715 80.67 70.86 56.54 M I 3 0 0 1 5.7 I/L 17.1 6.67 62S 

 TSY5721 80.18 69.06 58.10 M I 3 0 0 1 5 I 14.7 7.16 50S 

 TSY5723 79.84 70.22 57.92 M I 3.5 0 0 1 5.1 I/L 15.0 6.66 70S 

 TSY5726 79.18 68.55 53.66 M I 3 0 0 1 5.1 I/L 15.5 6.67 71S 

 TSY5727 79.42 68.18 53.70 M I 3 0 0 1 4.8 I/L 15.3 6.84 60S 

 TSY5729 79.12 69.98 57.78 M I 3 0 0 1 5.2 I/L 14.6 7.03 57S 

 TCS10 77.80 65.95 62.10 M I 3 0 0 0 5 I 16.3 7.47 70S 

 Mean 79.54 69.45 59.62 - - 3.2 0.1 0 0.6 5.3 - 17.3 6.60 66S 

 CV(%) 1.61 2.07 15.63   10.85 369.44 0 125.78 12.04  17.58 6.49 25.82 

 
Variation 

range 

74.64 

| 

83.28 

65.95

| 

73.55

13.74 

| 

70.80 

M 

| 

L 

I 3 

| 

4 

0 

| 

1 

0 0 

| 

3 

3 

| 

7 

L 

| 

HI 

14.6 

| 

29.2 

5.56

| 

7.96

25H 

| 

84S 
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十、86年2期作台中場送檢秈稻品系之米質  

由表八發現86年2期作台中場送檢的50個秈稻品系(種)，其糙米率介於76.64~83.04%之

間，平均值為79.32%，只有TSY5636及TSY3701之糙米率比台中秈10號低，糙米率的變異係

數為1.45%。白米率介於69.36~73.36%之間，平均值為71.40%，只有TSY3701之白米率比台

中秈 10號低，白米率之變異係數為 1.24%。完整米率介於 32.40~70.56%之間，平均值為

64.87%，有28個品系之完整米率比台中秈10號高，完整米率之變異係數為11.51%。送檢的

50個品系(種)中有1品系屬短粒，10個品系屬中短粒，34個品系屬中等粒，2個品系屬中長粒，

2個品系屬長粒，TSY5246中有一部分為中等粒，一部分為中長粒，此次送檢的50個品系中

有48個品系屬中間形，有2個品系為細長形。白米的透明度介於3~4之間，平均值為3.3，有

17個品系之透明度比台中秈10號差，透明度的變異係數為12.89%。送檢的50個品系的背白

均為0，心白介於0~1之間，平均值為0.10，有5個品系的之心白比台中秈10號多，其餘44個

與台中秈10號相同，心白的變異係數為306.12%，腹白介於0~4之間，平均值為0.3，有７個

品系的腹白比台中秈10號多，42個品系與台中秈10號相同，腹白的變異係數為291.91%。鹹

性擴散值介於3~7之間，平均值為5.7，有4個品系之鹹性擴散值比台中秈10號大，18個品系

與台中秈10號相同，27個比台中秈10號小，鹹性擴散值的變異係數為18.83%。糊化溫度只

有5個品系為中高外，其餘均為低〜中糊化溫度。直鏈澱粉含量介於15.3~30.6%之間，平均

值為 19.7%，有 5個品系之直鏈澱粉含量比台中秈 10號低，直鏈澱粉含量之變異係數為

18.83%。粗蛋白質含量介於6.14~8.03%，平均值為7.36%，所有送檢品系之粗蛋白質含量均

比台中秈10號低，粗蛋白質含量的變異係數為5.63%。凝膠展延性介於23~93mm之間，平均

值為65mm，有6個品系屬硬膠體，2個屬中間膠體，其餘均為軟膠體，凝膠展延性的變異係

數為28.05%。  

碾米加工業者收購稻穀時相當重視水稻品種的碾米品質，因為糙米率、白米率及完整

米率的高低，直接影響碾米加工業者之利潤，因此碾米商喜歡選購碾米率高的水稻品種，

而消費者亦喜歡購買碎米率少的白米。秈稻因為粒形的關係，碾米率一般比稉稻低 (5、8)，由

上述分析結果發現不同秈稻品系間其碾米品質亦有不同，同時亦發現有比台中秈10號碾米

品質好的品系，因此可望經由育種選拔，改良秈稻品種的碾米率。無論是台中場或高雄場

送檢的品系，在所有的栽培季節中，完整米率的變異係數均比糙米率及白米率高，暗示秈

稻品系間的完整米率變異大，仍有選拔空間。唯影響完整米率高低的因素非常多 (3,4,16,17)，

但若能從改良品種本身的特性著手，選育高完整米率的品系，再配合其他栽培、收穫、調

製及加工條件，將可提高稻米的商品價值，而本文所分析各品系之碾米品質資料，正可提

供給水稻育種家作為選拔優良秈稻品種之參考。  

宋 (5)、胡 (8)、曾及鄧 (18)、黃 (10)等指出長粒不利容重量及碾米品質，堀末 (19)亦建議本省

秈稻育種應注重縮短粒長，由近年來送檢之樣品，已發現本省選育的秈稻新品系以中等粒

居多，中短粒次之，中長粒及長粒較少，顯示育種的方向朝向縮短粒長在進行，而且大部

分為中間形，僅有一個品系為細長形。米粒胚乳內的澱粉粒堆積不夠緊密則易造成白堊質

(chalkiness)，依白堊質在胚乳上發生的位置可分為腹白、心白及背白 (24)，具白堊質的米粒

不但外觀差，且於碾米過程中容易斷裂，降低稻米的市場價值 (26,36)。而具晶瑩剔透外觀的  
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表八、86 年 2 期作送檢秈稻品系(種)之米質 
Table 8. The grain quality of newly nominated indica rice lines in the second crop of 1997 

Location Strain 
Brown 

rice 
(%) 

Total 
milled 
rice(%) 

Head 
rice 
(%) 

Size Shape
Trans-l
ucency

White 
center

White 
back

White 
belly

Alkali
spreading 

value 

Gelatinization 
temperature 

Amylos
e 

(%) 

Crude 
protein

(%) 

Gel 
consistenc

y (mm)
Taichung TSY5255 78.88 70.80 66.08 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.8 7.56 65S 
 TSY5256 78.96 70.48 64.88 M I 3 0 0 0 6 L 18.0 7.39 85S 
 TSY5273 78.88 71.04 65.92 M I 3 0 0 0 6 L 18.6 7.43 78S 
 TSY5324 79.20 70.56 66.88 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 18.5 7.89 67S 
 TSY5542 79.20 70.96 66.72 M I 3 0 0 0 6 L 19.3 7.65 78S 
 TSY5560 80.16 71.28 66.80 M I 3 0 0 0 6 L 19.1 7.42 88S 
 TSY5569 80.08 72.08 69.28 M I 3 0 0 0 6 L 18.8 7.30 93S 
 TSY5572 79.68 70.88 67.68 M I 3 0 0 0 6 L 18.0 7.35 84S 
 TSY5574 79.28 71.28 68.96 M I 3 0 0 0 6 L 18.1 6.96 79S 
 TSY5583 78.72 71.20 68.80 M I 3 0 0 0 6 L 18.7 7.55 65S 
 TSY5587 79.12 70.16 68.08 M I 3 0 0 0 6 L 18.8 7.56 81S 
 TSY5589 79.04 70.64 67.92 M I 3 0 0 0 6 L 18.9 7.15 73S 
 TSY5598 79.44 71.44 69.36 M I 3.5 0 0 0 6 L 17.8 7.74 76S 
 TSY5604 79.20 72.08 68.16 M I 3.5 0 0 0 5.9 I/L 17.8 7.36 69S 
 TSY5704 80.48 72.80 70.16 MS I 3 0 0 0 6 L 19.5 7.94 68S 
 TSY5567 78.24 70.16 67.60 M I 3 1 0 0 6 L 19.3 6.93 82S 
 TSY5570 79.60 71.44 68.80 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 19.7 7.29 81S 
 TSY5571 79.68 71.84 69.60 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 18.1 7.63 82S 
 TSY5588 79.52 71.84 68.72 M I 3 0 0 0 5.9 I/L 18.8 7.35 73S 
 TSY5600 79.04 71.44 67.68 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 18.3 7.29 69S 
 TSY5601 79.12 71.44 68.40 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.8 7.45 71S 
 TSW5602 78.72 71.04 68.96 M I 3 0 0 0 6 L 17.6 7.73 86S 
 TSY5611 79.60 71.68 67.36 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.7 7.59 57S 
 TSY5614 79.28 71.36 68.00 M I 3 1 0 0 5.8 I/L 17.6 7.59 70S 
 TSY5616 78.48 71.20 68.24 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.7 7.84 78S 
 TSY5620 78.96 71.68 68.16 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 18.1 7.42 69S 
 TSY5621 78.48 70.80 66.72 M I 3 1 0 0 5.8 I/L 18.8 7.40 79S 
 TSY5623 79.20 71.60 69.52 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 18.1 7.75 83S 
 TSY5624 78.56 70.88 68.32 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.7 7.90 57S 
 TSY5632 78.72 71.68 68.16 M I 3.5 0 0 0 5.8 I/L 16.8 7.75 71S 
 TSY5636 77.52 70.16 66.80 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.8 7.42 72S 
 TSY5638 78.88 71.76 69.76 M I 3 0 0 0 5.8 I/L 17.6 7.62 68S 
 TSY5654 79.04 71.60 69.36 M I 4 0 0 0 5.8 I/L 16.8 7.40 52S 
 TSY5726 80.48 73.12 64.64 M I 3.5 0 0 0 5.5 I/L 17.3 7.87 53S 
 TSY5246 80.56 69.76 41.36 M/ML I 4 0 0 0 3 HI 24.9 7.85 30H 
 TSY5247 82.96 73.36 58.48 L S 4 0 0 0 3 HI 25.5 7.29 33H 
 TSY5248 81.68 73.12 50.88 L S 4 0 0 0 3 HI 25.7 6.68 33H 
 TSY2464 78.88 72.08 62.16 MS I 3.5 0 0 1 6.1 L 19.7 7.28 36M 
 TSY4245 78.24 72.08 67.92 MS I 3 0 0 0 6 L 18.1 6.99 50S 
 TSY4248 79.20 71.92 65.84 MS I 3 0 0 1 5.7 I/L 19.7 7.28 55S 
 TSY5242 78.24 70.72 70.56 MS I 4 0 0 2 6 L 17.8 6.92 51S 
 TSY3685 79.92 72.48 58.24 MS I 3 1 0 0 6 L 19.2 7.00 74S 
 TSY3701 76.64 69.36 65.44 S I 3.5 1 0 0 5.8 I/L 15.3 7.19 66S 
 TSY5243 78.80 71.76 58.24 MS I 4 0 0 1 6 L 17.0 6.86 46M 
 TSY3719 78.88 71.76 60.80 MS I 4 0 0 4 7 L 30.0 6.95 23H 
 TSY4251 79.28 72.88 66.00 MS I 4 0 0 3 7 L 30.6 7.27 24H 
 TSY4252 78.64 71.76 58.64 MS I 4 0 0 2 7 L 30.2 6.65 25H 
 TSY5244 83.04 71.76 32.40 ML I 4 0 0 0 3 HI 26.7 6.21 66S 
 TSY5245 81.28 70.80 49.04 ML I 4 0 0 0 3 HI 26.7 6.14 66S 
 TCS10 78.16 69.76 66.80 M I 3 0 0 0 6 L 17.6 8.03 79S 
 Mean 79.32 71.40 64.87 - - 3.3 0.1 0 0.3 5.7 - 19.7 7.36 65 
 CV(%) 1.45 1.24 11.51   12.89 306.12 0 291.91 16.81  18.83 5.63 28.05 
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白米，是吸引消費者購買的第一動力，因此透明度好、心腹背白少是育種選拔的目標之一。

一般秈稻的心腹白普遍比稉稻少 (6)，而由近三年來送檢的品系中，發現均無背白發生，但腹

白比心白多，而腹白及心白的變異係數較其他性狀大，顯示秈稻品系間之腹白及心白仍有

選拔空間。Jennings et al. (26)、郭及劉 (12)亦指出白堊質的遺傳率很高，在早期世代選拔有效，

同時建議選拔評估時宜將心、腹及背白合併考慮。送檢的樣品中亦發現有白米外觀比台中

秈10號好的新品系，故可望透過選拔來提高秈稻品種旳外觀品質，唯白堊質粒的發生仍受

環境因子之影響
（22,26,31-34）

，故除設置對照品種加以比較並嚴格選拔淘汰外，亦應加強栽培

環境之管理控制。  

糊化溫度是指澱粉顆粒浸水加熱後，因吸水膨脹而不能再恢復原來形狀，並失去其曲

折性(briefringence)及結晶構形(crystallinity)時之臨界溫度 (35)。本試驗是以鹹性擴散值來估算

糊化溫度，一般中〜低糊化溫度的白米較適合作米飯，而高糊化溫度之白米則應用在食品

加工上較適宜。糊化溫度的遺傳行為，雖因材料及雜交組合而有不同，但一般而言其遺傳

率均很高 (13、15、35)，故育種選拔理論上仍有效果。送檢的新品系雖以中〜低糊化溫度者居多，

但仍有出現中高糊化溫度者，故建議應依據不同產品的需求進行選拔，才不會遺漏一些有

用的資材。  

直鏈澱粉含量是影響稻米烹調和食用品質的重要因素之一，有關直鏈澱粉含量之遺傳

研究很多 (13,24,30)，許多研究亦指出累加性效應顯著，且遠大於顯性效應 (13)，但若以量的性

狀為前提之研究，其結果較複雜且不一致。近三年來送檢的秈稻新品系，以低直鏈澱粉含

量者居多，顯然注重在優良食味之選拔，但亦有部分新品系屬高直鏈澱粉含量，其米飯食

味雖差，但可能適合製作其他米食加工品，例如碗粿、河粉、米粉等，為促進米食多樣化，

達到增加米食消費量目的，建議秈稻育種除注重優良米飯食味之選拔外，亦應加強特殊加

工用途品系之選拔。  

蛋白質含量是影響米飯食味品質的另一重要因子，一般蛋白質含量越高的米，煮飯所

需的水量及時間越多，同時煮成的米飯亦較硬 (28)。若以優良食味為前提，一般是以選拔低

蛋白質含量的品系為目的，由送檢品系中亦發現有不少新品系的蛋白質含量比對照品種台

中秈10號低。由於蛋白質含量已可利用近紅外線光譜分析儀快速偵測，故從技術面而言，

可在早期世代進行選拔，但因蛋白質含量易受環境氣候及施用氮肥多寡之影響 (25,37)，故除

應設置對照品種加以比較外，亦應加強栽培環境之控制。  

凝膠展延性與米飯食味有正相關 (9)，即具軟膠性質的品種比中間及硬膠性質品種之米

飯食味佳，而凝膠展延性之遺傳率高，在早期世代選拔應有效 (14,25)。近三年來送檢的新品

系 ,以軟膠性質者居多，但亦有部分品系為中間及硬膠性質。具軟膠性質的品種雖然米飯食

味較佳，但中間及硬膠性質品種卻較適合特殊加工用途，因此建議秈稻育種應依用途別分

開選拔。  

綜合上述可知目前國內秈稻的育種目標，在品質方面比較著重在高碾米率、縮短粒長、

優良白米外觀、低糊化溫度、低直鏈澱粉含量、低粗蛋白質含量及軟膠性質品系之選拔，

於1998年5月12日新品系TSY3165號亦經審查通過正式命名為台秈2號。但為開發米食多樣
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化，建議在加強優良米飯食味選拔的同時，亦應注重特殊加工用途秈米的育種，才能藉提

升原料米之品質，讓國內米食加工製品之品質提高，達促進米食消費之目的。  
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The Grain Quality of Newly Releasing Indica 
Rice Lines in Taiwan 1 

Mei-Chu Hong 2, Jia-Lin Yang 3, Tsay-Fa Lin 2 and Yun-Chian Chiou 4  

ABSTRACT 

From the first crop of 1995 to the second crop of 1997, a total of 297 newly 
nominated indica rice lines were collected to test their grain quality. Among these 297 
lines, 53 were from Kaohsiung District Agricultural Improvement Station (DAIS) and 
the other 244 were from Taichung DAIS. The results showed that there were differences 
in milling quality among those new lines and the coefficient of variation of head rice 
rate was larger than that of brown rice rate and milled rice rate. Most of tested lines 
belonged to medium grain size, the short-medium grain size was next, and the 
long-medium and long grain sizes were very few. In addition, most of tested lines 
belonged to intermediate shape, and only one line belonged to slender shape. Among the 
tested lines, there were better grain appearance and lower protein content lines than 
Taichung Sen 10. Most of lines belonged to medium or low gelatinization temperature, 
low amylose content, and soft gel consistency, however, some lines belonged to high 
gelatinization temperature, high amylose content, and medium or hard gel consistency. 

Recently, the indica rice breeders focus their attentions to selecting lines with 
disease-insect resistance and high eating quality, so a new line-TSY3165 was named as 
Taisen 2 on May 12, 1998. However, to expand the diversity and stimulate the 
consumption of rice diet, it is important to put an emphasis on selecting lines which can 
be used in the form of processed products such as rice noodle or rice cake. 

Key words: indica rice,grain quality. 
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