
２０１５年 ２月 农 业 机 械 学 报 第 ４６卷 第 ２期

ｄｏｉ：１０．６０４１／ｊ．ｉｓｓｎ．１０００１２９８．２０１５．０２．０２８

稻谷热风、微波干燥品质与玻璃化转变研究
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摘要：以函数拟合、近红外检测及发芽率测定，研究稻谷热风、微波干燥的去水性能及其蛋白质、直链淀粉含量与出

芽品质；结合 ＴＧ／ＤＳＣ测试，探讨 ２种热源干燥稻谷的玻璃化转变对其干燥后品质的影响。结果表明：以对数函数

拟合稻谷热风、微波干燥去水性能的准确度高；经 ２种热源干燥稻谷的蛋白质、淀粉含量过程差异不显著；但热风

干燥稻谷初期蛋白质含量差异明显。鲜稻谷发芽率显著低于其经热风、微波干燥后的发芽率，三者分别为 ０６５±

０１９、０９３±００３、０７７±００２。随含水率降低，经热风、微波干燥稻谷的热重损失与热流则呈不同趋势变化，二者

中点温度均减小，综合影响干谷品质。
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　　引言

新收稻谷富含水分，存放易霉变损失
［１－３］

。以

热风、微波为热源干燥稻谷是减少贮存损失的重要

手段，其干燥过程的高效优质对稻谷品质有着重要

的现实意义
［４－８］

。稻谷受上述不同热源干燥，其干

燥过程的成分及其胚体品质形成与玻璃态转变相关

联
［３－７］

，但因目前研究尚少，就稻谷热风、微波干燥



而言，仍存在能量高效利用与品质改善协同难以控

制的问题。

近年来，一些研究者基于稻谷理化品质测定，开

展了谷物近红外检测研究
［９－１０］

，为稻谷的物态转变

与综合品质形成创造了条件。针对稻谷等干燥过程

的玻璃态力学转变机理
［１１］
，李栋等基于差示扫描量

热技术
［１，１２－１５］

建立了稻谷热风干燥玻璃态转变温

度随含水率梯度变化模型
［１，１２］

，刘木华等进一步分

析了稻谷成分品质与其食味品质、发芽率的关联

性
［３－７，１１］

；为深入揭示辐射干燥热源、工艺条件与物

料玻璃态转变间的关联作用，Ｃｎｏｓｓｅｎ等开展了物料
在红外辐射作用下的玻璃态转变特性研究

［７，１６］
。上

述研究为揭示稻谷热风、微波干燥品质与玻璃化转

变研究提供了较大帮助，但这些研究均未连贯性研

究新收稻谷受热风、微波不同热源干燥时的去水性

能、干燥后品质与其玻璃化转变间的关联性，故尚难

揭示制约稻谷热风、微波干燥高效优质协同的内在

机理。本文通过函数拟合、近红外检测及发芽率测

定，研究稻谷热风、微波干燥的去水性能及其蛋白

质、直链淀粉含量及出芽品质；结合 ＴＧ／ＤＳＣ测试，
探讨经热风、微波干燥稻谷的玻璃化转变对其干燥

后品质的影响。

１　试验材料与测试方法

１１　供试材料
供试稻谷产于广州市华南农业大学的校农场实

验田，为新采收的培杂泰丰籼稻含茎秆谷，经实验室

手工脱粒并扬风除杂后，得其鲜稻谷并置于 ４℃环
境存放，供后期试验测定。

１２　干燥试验装置与试验过程
采用 ＤＨＧ０７０Ｂ型电热鼓风干燥箱（上海安亭

科学仪器有限公司）进行稻谷热风干燥及绝干水分

测试，稻谷热风干燥温度及风速分别为 ５０℃及
３１ｍ／ｓ。绝干水分测试温度为１０５℃，干燥时间为２４ｈ。
微波干燥稻谷在自行改制的 Ｐ７０Ｆ２３Ｐ Ｇ５（ＳＯ）型（格
兰仕公司）微波装置中完成，该装置的加热／缓苏时
间为１ｍｉｎ／１ｍｉｎ，干燥功率为 １６６Ｗ，装置结构如
图１所示。

稻谷在微波干燥时可随干燥装置内的托盘转

动。鲜稻谷及其热风、微波干燥过程样品的品质成

分检测由 ＦｏｓｓＩｎｆｒａｔｅｃ１２４１Ａｎａｌｙｚｅｒ近红外快速谷
物分析仪（丹麦 ＦＯＳＳ公司）测定，其热重损失、热流
随温度的变化均由 ＴＧ／ＤＳＣ综合热分析仪 ＳＴＡ４４９Ｃ
（德国耐驰 ＮＥＴＺＳＣＨ仪器公司）测取。鲜稻谷及其
热风、微波干燥样品的发芽率测定则在 ＲＸＺ ２８０Ｂ
型智能人工气候箱（宁波江南仪器厂）中发芽计数

图 １　微波干燥装置示意图

Ｆｉｇ．１　Ｓｃｈｅｍａｔｉｃｏｆｍｉｃｒｏｗａｖｅｄｒｙｉｎｇｅｑｕｉｐｍｅｎｔ
１．微波炉　２．托盘　３．稻谷　４．转轴　５．下托架　６．上托架　

７．电动机　８．联轴套　９．轴承　１０．支撑板　１１．称量传感器　

１２．支架　１３．传感器电缆　１４．计算机　１５．质量变送器
　

后获得，智能人工气候箱的发芽温度为恒温 ３０℃、
相对湿度８０％。热风、微波干燥过程的稻谷质量由
ＪＪ１０００型电子天平（美国双杰兄弟公司）称量完成。

稻谷热风、微波干燥的去水性能测定，均分别按

等时长１２０ｍｉｎ及检测时间２ｍｉｎ，分别获得干燥中
间段、结束段样品组。鲜稻谷及热风、微波干燥各实

验组除 ＴＧ／ＤＳＣ试验不重复测定外，其余各试验测
定均重复 ３次。试验样品的谷粒数由自动数粒仪
ＰＭＥ １型（上海珊科仪器厂）按 １０００粒计数。鲜
稻谷及其热风、微波干燥中间段和结束段样品组名

后缀加 ｍ、ｄ分别表示其热重损失及热流变化，干燥
过程试验样品名如表１所示。

表 １　热风微波干燥试验样品名

Ｔａｂ．１　Ｓａｍｐｌｅｎａｍｅｏｆｔｗｏｄｒｙｉｎｇｍｅｔｈｏｄｓ

类型 鲜稻谷

干燥方式

热风 微波

中间段 结束段 中间段 结束段

加热时间／ｍｉｎ ０ ２４０ ６００ ２４０ ６００
样品组 ＸＧ ＨＸ１ ＨＸ２ ＷＢ１ ＷＢ２

子样品

ＸＧ１１

ＸＧ１２

ＸＧ１３

ＨＸ１１

ＨＸ１２

ＨＸ１３

ＨＸ２１

ＨＸ２２

ＨＸ２３

ＷＢ１１

ＷＢ１２

ＷＢ１３

ＷＢ２１

ＷＢ２２

ＷＢ２３
热重样品 ＸＧｍ ＨＸ１ｍ ＨＸ２ｍ ＷＢ１ｍ ＷＢ２ｍ
热流样品 ＸＧｄ ＨＸ１ｄ ＨＸ２ｄ ＷＢ１ｄ ＷＢ２ｄ

　　对鲜稻谷及其不同热源干燥的中间段、结束段
样品组进行近红外谷物成分重复检测后，分别称取

上述各样品组稻谷１ｇ，低温旋风粉碎过 ６０目筛网，
制成粉样装瓶密封，加入经蓝宝石基线测定的综合

热分析仪中，由２５℃以１℃／ｍｉｎ速率升温至 １２０℃，
获得各稻谷样品组的热重损失及热流变化。同时，

另取经红外检测的鲜稻谷及其热风、微波干燥结束

段样品组各５００粒重复样，经除青、浸泡 ２４ｈ后，分
别装于可局部换气的塑料杯皿并放至恒温恒湿装置

中，经 ５ｄ存放出芽，分别计数统计各样品组的发
芽率。
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２　结果与分析

２１　干燥过程分析
基于稻谷热风、微波干燥结束段样品组各重复

样的过程失水质量测定及其数据处理，可得到稻谷

热风、微波干燥含水率分时过程变化，如图２所示。

图 ２　稻谷热风、微波干燥含水率分时过程变化

Ｆｉｇ．２　Ｃｕｒｖｅｏｆｒｉｃｅｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｃｈａｎｇｅｓｉｎｒｉｃｅ

ｄｕｒｉｎｇｈｏｔａｉｒａｎｄｍｉｃｒｏｗａｖｅｄｒｙｉｎｇ
　
由图 ２可知，稻谷进行热风、微波干燥，其各重

复样的去水速率相近，且干燥初期含水率下降速度

快于后期，随干燥时间的增加去水动力减弱且以热

风干燥尤为明显。热风干燥稻谷各重复样品的分时

过程去水速率均显著低于其微波干燥去水速率，这

可能是由于稻谷内部水分、蛋白质、直链淀粉等受热

风、微波不同热源作用，其传质传递与其颗粒体多层

结构耦合效果不同，引起其颗粒体干燥过程中的热

质传递阻力不同所致。以热风干燥稻谷，其颗粒体

主要以对流、热传导等方式进行传热，各颗粒体因与

干燥介质存在温差而逐步升温，并向内部传导，促使

其内部水分蒸发。干燥初期，各颗粒体从外向内的

温差动力大，整体去水速率较大；但随着干燥进行，

各颗粒体受其多层结构热质传递阻力增大及蒸发截

面积减小影响，去水速率缓速下降。但稻谷微波干

燥，其颗粒体受到强高频介电作用，不仅增快了内部

水分升温、蒸发速度，而且减轻了外载热能输入对其

外层谷壳孔隙结构的缩变影响。

稻谷微波干燥的去水性能也与其颗粒体内部的

水分、蛋白质、直链淀粉等的介电系数相关，水的介

电系数较其蛋白质、直链淀粉相应系数大。稻谷微

波干燥时，其各颗粒内部水分可较好地选择性吸收

微波能
［３，６］
，推动水分较快速蒸发，因而稻谷微波干

燥可较其热风干燥具有更好的干燥过程热力强化作

用
［４，６，８］

，微波干燥去水速率较热风干燥快。随着干

燥过程进行，稻谷微波干燥过程颗粒体的蒸发截面

积减少，这类似于热风干燥，该干燥过程也有前急后

缓趋势。

为进一步量化比较稻谷热风、微波干燥的去水

速率差异，本文应用 Ｅｘｃｅｌ软件，分别对图 ２所示 ２
种热源干燥稻谷的结束段组成样品重复进行基于含

水率与时间的对数函数、指数函数的最小二乘拟

合
［３－５，１７］

。稻谷热风、微波干燥含水率与时间的对

数函数、指数函数拟合方程分别为

ｌｎＹＭ＝ＣＭ－ｋＭｔ （１）

ＹＭ＝ＣＭｅ
－ｋＭｔ （２）

式中　ＹＭ、ＣＭ———干基含水率的当前值、系数值，％

ｋＭ———时间影响系数，ｓ
－１

ｔ———时间，ｓ
应用式（１）～（２）对图２分别进行数据处理，可

获得稻谷热风、微波干燥过程含水率与时间的最小

二乘拟合系数 ＣＭ、ｋＭ及其拟合决定系数 Ｒ
２
，如表 ２

所示。

表 ２　热风、微波干燥稻谷的对数、指数函数拟合系数

及决定系数

Ｔａｂ．２　Ｆｉｔｔｉｎｇｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓａｎｄｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓ

ｏｆｌｏｇａｒｉｔｈｍｉｃｆｕｎｃｔｉｏｎａｎｄｅｘｐｏｎｅｎｔｉａｌｆｕｎｃｔｉｏｎｂｙｈｏｔ

ａｉｒａｎｄｍｉｃｒｏｗａｖｅｄｒｙｉｎｇｆｏｒｒｉｃｅ

干燥

方式

对数函数 指数函数

ＣＭ ｋＭ Ｒ２ ＣＭ ｋＭ Ｒ２

ＨＸ２１ ２２３５ －２８４ ０９９ ２２７０ －００５ ０９１

ＨＸ２２ ２２２７ －３１８ ０９９ ２２６４ －００５ ０９０

ＨＸ２３ ２２２１ －３３２ ０９８ ２２５８ －００６ ０８８

ＷＢ２１ ２２５４ －１１０３ ０９８ ３０４８ －０３６ ０９６

ＷＢ２２ ２２５２ －１０９４ ０９９ ３０６４ －０３６ ０９７

ＷＢ２３ ２２４１ －１０７７ ０９９ ２９９６ －０３５ ０９７

　　由表２可知，稻谷热风、微波干燥对数、指数函
数拟合方程的含水率与时间最小二乘拟合系数 ＣＭ、

ｋＭ及拟合决定系数 Ｒ
２
不同。以对数函数拟合 ２种

热源干燥稻谷的准确度高，二者拟合方程的 ＣＭ 较

为接近，且 Ｒ２均大于 ０９５，但 ｋＭ 相差较大；采用指
数模型拟合稻谷热风、微波干燥的 ＣＭ、ｋＭ 均有差

异，Ｒ２也较低，且稻谷热风干燥的 Ｒ２均小于 ０９５。
该结果表明以对数拟合稻谷去水过程准确度高，能

与稻谷实际去水过程较好匹配，该结果与物料受其

他辐射热源干燥的拟合效果也可较好对应
［１７］
。因

稻谷在受不同热源干燥时，其颗粒体表面及内部受

到不同热力作用，这不仅推动了其内部去水过程，也

使颗粒体内部组织成分及品质发生改变，这对稻谷

种胚发芽品质及玻璃化转变性能会产生影响，需进

一步分析。

２２　稻谷热风、微波干燥近红外品质成分比较

对鲜稻谷及其热风、微波干燥过程的中间段、结

束段组成样品重复进行蛋白质、直链淀粉成分含量

及含水率的 ＳＰＳＳ单因素方差分析，经 Ｄｕｎｃａｎ法的
两两比较

［１７］
，可获得稻谷热风、微波干燥过程品质

成分的最小二乘均值与方差值，结果如表３所示。
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表 ３　稻谷热风、微波干燥过程主成分均值与方差

Ｔａｂ．３　Ｍｅａｎｖａｌｕｅｓａｎｄｖａｒｉａｎｃｅｖａｌｕｅｓｏｆｐｒｉｎｃｉｐａｌｃｏｍｐｏｎｅｎｔｄｕｒｉｎｇｈｏｔａｉｒａｎｄｍｉｃｒｏｗａｖｅｄｒｙｉｎｇｏｆｒｉｃｅ ％

时间／

ｍｉｎ

热风干燥 微波干燥

干基含水率 蛋白质质量分数 直链淀粉质量分数 干基含水率 蛋白质质量分数 直链淀粉质量分数

０ ２９０９±０１９ｃ １２３３±００８ａ ９９０±０３６ ２９０９±０１９ｃ １２３３±００８ ９９０±０３６

２４０ ２２７８±０１９ｂ １２６８±０１３ｂ ９７８±０３０ １０８６±１８８ｂ １２１２±０１８ ９０２±０３１

６００ ２０４２±０６３ａ １２６０±００９ｂ ９９２±０５５ ４３１±０１１ａ １２３５±０１０ ９９３±０６０

　　注：同列不同字母表示差异显著（Ｐ＜００５），下同。

　　由表３可知，培杂泰丰鲜稻谷及其热风、微波干
燥中间段、结束段样品组的蛋白质质量分数均值介

于１２１２％ ～１２６８％区间，其直链淀粉质量分数均
值居于 ９０２％ ～９９３％区间，该结果与刘建学等检
测的籼稻谷含水率与蛋白质、直链淀粉含量的变化相

吻合
［３，９－１０］

。随稻谷干燥过程含水率的显著下降，热

风、微波稻谷含水率与蛋白质、直链淀粉含量在干燥过

程的均值仅小幅改变，但差异不显著。经热风干燥后

的稻谷，蛋白质含量较其鲜稻谷则发生明显变化。

这说明稻谷经热风、微波干燥不仅去除了其各

颗粒体内部水分，而且对其内部胚乳、胚芽组织性能

产生了较为明显的作用，促使其颗粒体内部组织的

结构变化，并致使其胚芽组织蛋白质含量发生结构

改变，对其种胚的发芽品质、稻谷干燥加工后的食味

品质产生了影响，对比周继成等得出的稻谷低功率、

长时间干燥时的蛋白质变化小的结论，本研究测得

结果可与其较好对应
［４］
。与蛋白质检测结果相近，

本试验测得的培杂泰丰稻谷直链淀粉检测含量处于

杂交籼稻低直链淀粉含量、品质区间内，与蔡雪梅等

的籼稻品质研究结果可较好对应
［３，９－１０］

。

２３　热风、微波干燥稻谷发芽率比较
应用 ＳＰＳＳ单因素方差分析，本文以 Ｄｕｎｃａｎ法

进行鲜稻谷及其热风、微波干燥结束段各组成样品

发芽率的两两比较
［１７］
，可得到其干燥结束段样品组

的发芽品质与其品质成分间的最小二乘均值及标准

差，如表４所示。

表 ４　热风、微波干燥稻谷发芽率均值与标准差

Ｔａｂ．４　Ｍｅａｎｖａｌｕｅａｎｄｓｔａｎｄａｒｄｄｅｖｉａｔｉｏｎｏｆｒｉｃｅｇｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｒａｔｉｏｂｙｈｏｔａｉｒａｎｄｍｉｃｒｏｗａｖｅｄｒｙｉｎｇ

样品名称 干燥时间／ｍｉｎ 发芽率
品质成分

干基含水率／％ 蛋白质质量分数／％ 直链淀粉质量分数／％

ＸＧ ０ ０６５±０１９ａ ２９０９±０１９ｃ １２３３±００８ａ ９９０±０３６

ＨＸ２ ６００ ０９３±００３ｃ ２０４２±０６３ｂ １２６０±００９ｂ ９９２±０５５

ＷＢ２ ６００ ０７７±００２ｂ ４３１±０１１ａ １２３５±０１０ｂ ９９３±０６０

　　由表 ４可知，鲜稻谷及其热风、微波干燥结束
段样品组的发芽率与其品质成分间有较好的关

联。热风、微波干燥稻谷的含水率、发芽率与其鲜

稻谷相应值的差异均显著。随着上述 ２种热源干
燥过程稻谷含水率的降低，其干燥后的发芽率均

较鲜稻谷高。采用 ５０°Ｃ的长时间低温热风干燥
稻谷，其干燥后的发芽率可高达 ０９３±００３，微波
干燥后稻谷的发芽率亦达 ０７７±００２，高于鲜谷
０６５±０１９的发芽率。上述不同热源干燥稻谷的
发芽 率 变 化 与 已 有 研 究 的 稻 谷 发 芽 率 相 吻

合
［１８－２０］

，也与傅荣兴等
［２１］
长时间低功率微波处理

提高稻谷种胚活力的研究结果相近。上述研究结

果表明以低热流密度干燥稻谷对其发芽率影响

小，干燥过程的适度缓苏也可防止其内部品质突

变。稻谷以不同热源干燥，其颗粒体的胚乳、胚芽

品质变化与其输入热流密度及其玻璃化转变相

关，这不同程度地影响其整体品质形成，因此需要

进一步研究其干燥过程的玻璃化转变性能。

２４　稻谷热风、微波干燥玻璃化转变性能
对鲜稻谷及其热风、微波干燥中间段、结束段样

品组进行 ＴＧ／ＤＳＣ热重、差示扫描量热数据处理，可
分别得到上述２种热源干燥稻谷的热重损失、热流
温升变化，如图３所示。

由图３可知，在 ＴＧ／ＤＳＣ过程中，鲜稻谷及其热
风、微波干燥不同含水率稻谷的热重损失均随温度

升高而增大，并随鲜稻谷干燥时间的增加而降序排

列。与二者的热流变化趋势不同，已热风干燥稻谷

结束段样品的热流持续增大，与其鲜稻谷及中间段

干燥样品热流先增加后减少变化不同，该趋势与微

波干燥的热流温升的依序波动降低也不同。

应用 ＮＥＴＺＣＨＰｒｏｔｅｕｓ热分析软件，对图 ３所示
热风、微波干燥稻谷中间段、结束段样品组的热流值

分别进行一阶微分处理，可得到热风、微波干燥不同

含水率稻谷在玻璃化转变时的起点温度、中点温度、

拐点温度、终点温度、比热，如表５所示。
由表５可知，稻谷玻璃化转变时的始点温度、中
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图 ３　稻谷热风、微波干燥不同含水率稻谷的热重损失与热流温度变化

Ｆｉｇ．３　Ｃｕｒｖｅｏｆｔｈｅｒｍａｌｍａｓｓｌｏｓｓａｎｄｈｅａｔｆｌｏｗｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｗｉｔｈｄｉｆｆｅｒｅｎｔｒｉｃｅｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｓｂｙｈｏｔａｉｒａｎｄｍｉｃｒｏｗａｖｅｄｒｙｉｎｇ
（ａ）热风干燥　（ｂ）微波干燥

　
表 ５　鲜稻谷及其热风、微波干燥谷玻璃化转变

参数比较

Ｔａｂ．５　Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｏｆｇｌａｓｓｔｒａｎｓｉｔｉｏｎｐａｒａｍｅｔｅｒｓｆｏｒ

ｆｒｅｓｈｒｉｃｅａｎｄｄｒｉｅｄｒｉｃｅｂｙｈｏｔａｉｒａｎｄｍｉｃｒｏｗａｖｅｄｒｙｉｎｇ

参数 ＸＧ ＨＸ１ ＨＸ２ ＷＢ１ ＷＢ２

干基含水率／％ ２９０９ ２２７８ ２０４２ ２９０９ １０８６

起点温度／℃ ６８７０ ４９５０ ４１８０ ４９６０ ３８９０

中点温度／℃ ６８８０ ５０７０ ４２５０ ５０４０ ４４６０

拐点温度／℃ ６９００ ５１９０ ４５６０ ５０９０ ５２００

终点温度／℃ ６９５０ ５２１０ ４５９０ ５１１０ ５２４０

比热／（Ｊ·（ｇ·Ｋ）－１） ０３５ ０２１ ０１０ ０２４ ０１６

点温度、拐点温度、终点温度、比热均随鲜稻谷及其

已干燥稻谷的含水率降低而变化。随着已干燥稻谷

含水率的下降，其玻璃化转变的始点温度、中点温

度、比热均下降，且热风干燥稻谷的拐点温度及其终

点温度也随其含水率下降而降低。但微波干燥不同

含水率稻谷的拐点温度、终点温度相反，并随已微波

干燥稻谷含水率降低而小幅增大。热风干燥不同含

水率稻谷的最大热流变化随已干燥稻谷的含水率降

低而下降，与微波干燥相反。本文研究得到的热风、

微波干燥稻谷的中点温度随已干燥稻谷含水率的降

低而减小，变化趋势相同，该结果与李栋等
［１２］
得出

的热风干燥稻米含水率下降引起的中点温度变化一

致，并与物料红外干燥后的玻璃化转变温度随含水

率变化趋势相对应
［１６］
。以上结果说明稻谷热风、微

波干燥玻璃化转变的品质成分及种胚发芽性能存在

着热力作用品质转变的内在关联。

根据以上结果，为综合提升稻谷热风、微波干燥

效能与品质，建议稻谷综合优化干燥工艺可在干燥

初期采用低热值、大风量进行热风干燥
［８］
，以保障

种胚发芽品质；而在其干燥后期，则宜进行低功率加

缓苏的微波介电干燥，以增强稻谷降速干燥时段的

　　

去水性能，并维持其干燥后的综合品质。本研究结

果可为谷物高效优质干燥提供参考。

３　结论

（１）热风、微波两种不同热源干燥稻谷的传热
差异显著影响稻谷的去水性能，微波干燥去水速率

显著快于热风干燥。稻谷热风、微波干燥的去水过

程以对数函数拟合较指数函数拟合精度高，其拟合

决定系数 Ｒ２均高于０９５。
（２）稻谷热风、微波干燥过程的蛋白质、直链淀

粉质 量 分 数 分 别 居 于 １２３３％ ～１２６８％ 和

９０２％ ～９３３％之间。２种热源分别干燥的稻谷含
水率、蛋白质、直链淀粉含量存在过程时段变化，但

蛋白质、直链淀粉含量过程时段差异不显著，且已热

风干燥稻谷的蛋白质较鲜稻谷差异明显。

（３）稻谷热风、微波干燥，其发芽率受其玻璃化
转变及蛋白质、直链淀粉含量影响。已热风干燥稻

谷的蛋白质含量变化利于其种胚发芽率提升，达

０９３±００３，发芽率高于稻谷在低功率、长时间微波
干燥下获得的０７７±００２发芽率，二者发芽率均高
于鲜谷发芽率０６５±０１９。

（４）热风、微波２种热源干燥稻谷，其热重损失
均随温度升高而增大，与其热流温升变化不同；其玻

璃化转变时的中点温度、比热均随含水率下降而降

低。

（５）基于稻谷热风、微波干燥品质与玻璃化转
变工艺分析，建议综合提升稻谷干燥效能与品质的

工艺宜在干燥初期采用低温大风量的热风干燥，以

保证稻谷种胚干燥品质；但在其干燥后期，进行低功

率加缓苏的微波介电干燥，以增强稻谷降速干燥时

段的去水性能，并维持其干燥品质。
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