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孕妇专用营养米研究
李　颖

(青岛农业大学 食品科学与工程学院 ,山东青岛　266109)

摘　要 :通过调查认为孕妇普遍缺乏钙、铁、VB1、VB2等营养素。研究拟将营养素不同的大米按一

定比例复配来提高其综合营养 ,借助一日三餐的主食提供来解决此问题。利用原子吸收光谱技术

和高效液相色谱技术测定出不同大米中营养素的含量 ,按照大米的食味、营养 ,以及孕妇对大米营

养、食味的要求 ,优化组合进行复配。试验材料选用了 27种稻米品种 ,结果显示 :最优配方为丝苗

米∶金姬牌泰国香米∶普通大米按照 2∶2∶6的比例时可以提高大米的营养成分。
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Study on nutritional rice for pregnant women
LI Ying

(College of Food Science & Engineering , Qingdao Agricultural University ,Qingdao Shandong　266109)

Abstract :It was found that pregnant women are short of Calcium , Iron , VB1 , VB2 from a survey. Several vari2
eties of rice with different nutrients were mixed in a certain ratio to improve its comprehensive nutrition as sta2
ple food to solve the problem. The content of nutriments was determined by atomic absorption spectrometry and

high - performance liquid chromatography. Rice was mixed to optimum combination according to the taste , nu2
trition and requirements of pregnant women. 28 varieties of rice were selected as testing material . The result

showed that the optimum formula was Simiaomi : Thailand xiangmi : common rice = 2∶2∶6.
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　　我国是稻米生产和消费最大的国家 ,种植面积

占粮食作物总面积的 26. 6 %[1 ]。国产稻米品种繁

多。稻米除一般的粳米和籼米外 ,最具特色的有红

米、黑米、紫晶米、翡翠米、香米、蒸谷米、糯米等[2 ]。

这为实现大米品种的营养优势互补及消费者的需

求 ,按一定的比例进行配制 ,生产出不同特点的配合

米投放市场提供了资源优势。按一定的比例进行复

配可以达到营养素的完善从而提高大米产品的附加

值。特殊人群的孕妇普遍缺乏 Ca、Fe 和维生素等 ,

尽管通过营养补充剂也能够达到营养均衡的效果 ,

但在一日三餐主食中营养素可得到自然的补充 ,孕

妇专用生态米就是为孕期妇女配制的一种大米产

品 ,同时又可以增加大米的附加值 ,提高大米的利用

率和生物价 ,拥有较大的市场潜力。

1　材料与方法
1. 1　材料

样品米来源于企业提供的 27种大米 ,样品米粉

碎过 40目筛后备用。
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　　原子吸收分光光度计 TAS - 8700、FE - 220型中

型粉碎机 :北京中兴伟业有限公司 ;红外线水分测定

仪 :北京赛多利斯仪器系统有限公司 ;DHG - 9070A

型电热恒温干燥箱 :上海精宏实验设备有限公司 ;标

准检验筛 (40目孔径 0. 45 mm) :浙江上虞市金鼎标

准筛具厂 ;HP1050高效液相色谱仪 :美国惠普公司 ;

荧光光度仪 :日本日立公司 ;RQ - 500B超声波清洗

器、分析天平 :上海福玛实验设备有限公司。

浓硝酸(G. R)、浓盐酸(AR或 G. R)、0. 1 mol/ mL盐

酸标准溶液、0. 5 mol/ mL 盐酸标准溶液、Ca 标准溶

液、Fe 标准溶液、VB1 标准储备液 (2. 1 g/ L) 、VB2 标

准储备液 (2. 1 g/ L) 、0. 4 %的过二硫酸钾溶液、色谱

流动相 : 35 mL 乙氰 + 965 mL ( 0. 05 mol/ L 的

KH2PO4)缓冲溶液及超纯水。

1. 2　方法

1. 2. 1　测定方法

水分测定　参照 GB/ T5492 - 1985 ,采用直接干

燥法[3 ] ;

灰分测定　参照 GB/ T5505 - 1985 ,采用重量法

测定[3 ] ;
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矿物元素测定 　参照 GB/ T14609 - 1993 ,原子

吸收法[3 ] ;

硫胺素、核黄素测定 　参照 GB/ T5413. 11 -

1997、GB/ T5413. 12 - 1997[3 ]。

1. 2. 2　复配方案

依据中国膳食营养指导[4 ]将不同品种或不同质

量要求的大米按一定的配方比例混合 ,以达到提高

单位重量营养素的目的。包括 :普通优质大米和香

米的配制、普通优质大米和优质糯米的配制、普通优

质大米和有色米的配制。

1. 2. 3　稻米蒸煮试验的方法[4 ] ( GB/ T15682 - 1995)

品评米饭的色泽 10分、气味 25分、外观形状 10

分、适口性 (包括黏性、弹性、硬度) 30分 ,滋味 25分

等。以气味、适口性为主 ,将各项相加即得综合评

分 ,为稻米蒸煮试验品质的评定结果。

2　结果与分析
2. 1　原米营养素的分析

表 1　每百克大米的相关成分表

序号 大米品种 水分
/ %

Fe
/ mg

Ca
/ mg

VB1

/ mg
VB2

/ mg

1 黑龙江大米 10. 96 0. 92 8 0. 40 0. 04

2 湘晚 13 11. 57 0. 37 9 0. 20 0. 06

3 丝苗米 3202 10. 69 0. 50 17 0. 25 0. 07

4 长粒香珍珠米 11. 81 0. 37 16 0. 16 0. 06

5 泰国香米 3131 10. 04 0. 49 7. 6 0. 45 0. 03

6 玄米 3961 9. 44 0. 84 8. 0 0. 30 0. 08

7 泰国香米 3701 11. 45 0. 47 7. 8 0. 42 0. 04

8 普通珍珠米 11. 15 0. 82 15 0. 14 0. 05

9 臻香泰国香米 6. 16 0. 72 8. 0 0. 46 0. 03

10 丝苗米 3102 11. 62 0. 59 18 0. 24 0. 06

11 金姬牌泰国香米 6. 24 0. 47 7. 8 0. 42 0. 04

12 软黏 10. 86 0. 77 20 0. 20 0. 05

13 黏米 3621 10. 48 0. 34 19 0. 19 0. 04

14 珍珠米 3701 11. 45 0. 44 14 0. 15 0. 05

15 月珠 537 10. 98 0. 46 13 0. 21 0. 03

16 成品珍珠米 3721 7. 24 0. 58 15 0. 13 0. 06

17 泰香 3112 9. 49 0. 46 7. 7 0. 35 0. 05

18 粘米 3602 10. 91 0. 42 17. 5 0. 20 0. 04

19 马坝银黏 10. 02 0. 49 8. 2 0. 19 0. 03

20 黑米 10. 21 0. 56 12 0. 33 0. 13

21 巴吞米 9. 57 0. 54 14 0. 15 0. 04

22 籼小米 11. 38 0. 59 17 0. 15 0. 06

23 湘晚 12 6. 19 0. 56 9 0. 18 0. 06

24 珍珠米 3711 9. 84 0. 49 16 0. 14 0. 07

25 油黏 8号 9. 40 0. 49 19. 7 0. 20 0. 03

26 丰优丝苗 11. 41 0. 40 16 0. 28 0. 08

27 普通大米 3 9. 92 0. 33 13 0. 11 0. 05

　注 : 3引自中国食物成分表 (2002) ,中国疾病预防控制中心营养与食品安全

著。

从表 1中大米营养素的数值可以看出 Fe≥0. 58

mg/ 100 g的品种依次为黑龙江大米、玄米、普通珍珠

米、臻香牌泰国香米、丝苗米、籼小米、成品珍珠米

3721 ;Ca 含量 ≥17 mg/ 100 g的品种依次为软黏、油

黏 8号、黏米 3621、丝苗米 3102、黏米 3602、籼小米、

丝苗米 3202 ;VB1 ≥0. 35 mg/ 100 g的品种依次为臻

香牌泰国香米、泰香 3131、泰香 3701、金姬牌泰国香

米、黑龙江大米、泰香 3112 ;VB2 ≥0. 07 mg/ 100 g的

品种有黑米、玄米 3961、丰优丝苗、丝苗 3202、珍珠

米 3711。经过上述稻米品种的筛选 ,找到富含孕妇

所缺营养素的大米 ,从外观、内在品质和口味等方面

科学地设计配方 ,进行稻米蒸煮试验。

2. 2　复配米分析

2. 2. 1　复配米方案

考虑到大米品种资源与价格 ,复配应选择米源充

足 ,价格不太高的品种配制 ,通过市场价格的调查选择

P1 ,P3 ,P4 ,P8四个方案进一步进行筛选 ,见表 2。

试验以 100 g作为基本用量 ,根据混料试验 ,P1

按照 8∶0. 5∶0. 5∶1. 0 的比例即黑龙江大米占 80 g ,

软黏占 5 g ,臻香牌泰国香米占 5 g ,黑米占 10 g ; P3

按照8∶1∶1比例∶玄米占 80 g ,黏米 3621占 10 g ,臻香

3701占10 g ;P4按照 2∶2∶6的比例丝苗米占 10 g ,金

姬牌泰国香米占 10 g ,普通大米占 80 g ; P8按照 8∶1

∶1的比例 :湘晚 12 号占 80 g ,珍珠米 3711 占 10 g ,

玄米 3961占 10 g。
表 2　复配米方案

配米
组合 大米种类

P1 黑龙江大米 软黏 臻香泰国香米 黑米

P2 玄米 3961 油黏 8号 泰香 3131

P3 普通珍珠米 黏米 3621 泰香 3701

P4 丝苗米 3102 金姬牌泰国香米 普通大米

P5 籼小米 黏米 3602 黑龙江大米 珍珠 3711

P7 黑米 丝苗米 3202 湘晚 13号

P8 湘晚 12号 珍珠米 3711 玄米 3961

P9 巴吞米 丰优丝苗 泰香 3131 湘晚 12号

P10 丝苗米 3202 丝苗米 3102 臻香泰国香米 黑米

2. 2. 2　复配米营养分析

居民按照平均每天食用大米 200 g计算 ,由表 3可

知 ,与普通米相比 ,复配米的营养素的摄入量较多。
表 3　复配米的营养素含量 mg/ 100 g

配方 比例 Fe Ca VB1 VB2

P1 8∶0. 5∶0. 5∶1 0. 832 11. 00 0. 367 0. 056

P3 8∶1∶1 0. 737 12. 97 0. 173 0. 048

P4 2∶2∶6 0. 41 13. 16 0. 198 0. 05

P8 8∶1∶1 0. 581 9. 60 0. 188 0. 063

普通米 0. 33 12. 00 0. 10 0. 05

2. 2. 3　蒸煮试验

通过八名品评人员的打分情况可以看出 P1、

P3、P4、P8 方案是可行的 ,见表 4。P4、P8 方案蒸制

出的米饭 ,色泽诱人亮白具有光泽 ,熟制过程散发出
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诱人的香气 ,口感较好 ,具有一定的粘性、硬度和弹

性 ,感官评定综合指标达到优良 ,尤其是 P4配方的

大米价格便宜 ,易被广大消费者接受。
表 4　感官评定结果

序号 样品 气味(25分)
色泽

(10分)
外观结构

(10分)
适口性
(30分)

滋味
(25分) 综合 评语

1 P1 25 6 7 23 21 82 较好

2 P1 24 6 8 24 25 87 优良

3 P3 22 8 9 22 20 81 较好

4 P3 25 9 7 29 20 90 优良

5 P4 23 9 6 28 24 90 优良

6 P4 27 7 8 26 23 91 优良

7 P8 24 8 9 28 25 94 优良

8 P8 24 7 8 26 24 89 优良

3　结论
试验在对国内主要大米品种相关营养素进行调

研的基础上 ,筛选出富含该营养素的大米品种。根

据中国营养膳食指南中推荐的特殊人群中孕妇的营

养素指导摄入值[5 ] ,按照普通大米和优质大米、普通

大米和特色大米 (香米、色米)等方法科学地设计配

方。

第一组配方 :有色米∶普通米 = 1∶1～1. 5 ;有色

米∶普通米∶香米 = 1∶1∶0. 5 ;有色米∶香米∶普通米 =

1∶1∶1. 5 ,有色大米糊可以使制品具有天然的色素。

第二组配方 :优质晚粳米∶香粳糯米 = 8. 5～9∶1. 5～

1 ;优质晚粳米∶香粳米∶优质粳糯米 = 8∶1∶1 ;优质晚

籼米∶香籼糯米 = 8. 5～9∶1. 5～1 ;优质晚籼米∶香籼

米∶优质籼糯米 = 8∶1∶1。

试验选用了香米 ,可使制品具有香气 ,复配米的

最优配比为 :丝苗米∶金姬牌泰国香米∶普通大米 =

2∶2∶6。按照稻米蒸煮试验[4 ]进行的结果显示 :丝苗

米∶金姬牌泰国香米∶普通大米 = 2∶2∶6蒸煮的米饭

食用品质较好。工艺上还须考虑各种大米在粒度、

粒形、米色方面等的差异 ,保证大米配制外观的均一

性。

企业可照以上复配方法 ,根据市场、客户、原料

价格等方面的要求更好的利用稻谷资源 ,得到多种

类型的复配米配方来适应市场的需要。
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