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我国冬小麦品种品质现状与问题
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　　[摘　要 ]　2000ö2001年度全国冬小麦 7个试区 79个参试品种 (系)品质性状测试结果表明: 当前我国冬小麦

品种各品质性状的平均水平为蛋白质含量 141 gökg,沉淀值 27. 1 mL ,面粉吸水率 60. 8% ,面团形成时间 2. 7 m in,

面团稳定时间 3. 1 m in,软化度 117 BU ,粉质评价值 44。各品质性状在地域表现上都有明显的北高 (优)南低 (差)趋

势。综合品质性状达到强、中、弱筋小麦品质标准的分别有 3, 14和 9个品种,其中北部旱地组强筋 1个、中筋 3个,

北部水地组强筋 1个、中筋 3个,黄淮旱地组强筋 1个、中筋 2个、弱筋 1个,黄淮北片组中筋 1个,黄淮南片组中筋

5个、弱筋 1个,长江中下游组弱筋 2个,长江上游组弱筋 5个。面筋蛋白质质量差是我国冬小麦当前品种品质的主

要问题。
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　　随着国民经济的发展和人民生活水平的提高,

特别是农业领域的开放和商品经济的发展,小麦品

种品质越来越多的受到社会各界的关注,小麦品质

改良也成为我国小麦育种的关键目标之一。

我国小麦生产以冬小麦为主,冬小麦种植面积

占全国麦田面积的 82%以上,总产量占全国小麦总

产量的 90%左右[1 ]。因此,冬小麦的品质状况对我

国小麦生产至关重要。本文以 2000ö2001年度国家

冬小麦品种区域试验的 79个小麦品种 (系)为材料,

通过对其品质测试资料的分析,明确我国冬麦区当

前品种的品质状况和存在问题,为我国冬麦区小麦

品质改良和品种利用提供参考。

1　材料与方法

1. 1　材　料

　　2000ö2001 年度国家冬小麦品种区域试验 79

个参试品种 (系) ,其中长江上游冬麦组 10 个、长江

中下游冬麦组 8 个、黄淮南片冬麦组 19 个 (冬水组

11个、春水组 8个)、黄淮北片冬麦组 11个、黄淮旱

地冬麦组 10个、北部水地冬麦组 11个、北部旱地冬

麦组 10个[2 ]。每个试区选 3～ 5个有代表性的试验

点抽样,每样 (品种) 2. 5 kg,抽样按品种将种子等量

均匀混合作为品质测试样品。

1. 2　品质测试

由农业部谷物及制品质量监督检验测试中心

(哈尔滨)进行品质测试,测试项目包括籽粒蛋白质

(干基)、湿面筋 (部分试区)、沉淀值、吸水率、形成时

间、稳定时间、软化度和评价值等。测试结果以“农谷

监 (哈) [ 2001 ]9号”文件公布[3 ]。

2　结果与分析

2. 1　参试品种的蛋白质品质

2. 1. 1　蛋白质含量　79个测试品种蛋白质含量平

均为 141 gökg (表 1) , 依据国家标准[4, 5 ] , 蛋白质含

量平均水平已达到国家强筋小麦品质标准。与 1985

年全国区试品种测试结果相比[6 ] ,蛋白质平均含量

由 131 gökg 提高到 141 gökg,蛋白质含量大于 140

gökg 的品种比率由 23. 6%提高到 68. 4% (表 2) ,表

明当前我国冬小麦品种蛋白质含量的总体水平得到

较大提高,已达到较高水平。测试品种蛋白质含量为

110. 5～ 181. 9 gökg, 变异系数为 11. 95% , 表明当

前我国冬小麦品种蛋白质含量有明显的品种差异。

由表 1可以看出,蛋白质含量在地域分布上有明显

的北高南低趋势。
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表 1　2000ö2001年度我国冬小麦全国区试品种品质概况

T able 1　T he survey of w in ter w heat quality of regional experim ent of Ch ina in 2000ö2001

项　目
Item

全国
State
n= 79

北部旱地
N o rthern

arid
area

n= 10

北部水地
N o rthern
irrigated

area
n= 11

黄淮旱地
A rid

area of
H uanghuai

n= 10

黄淮北片
N o rthern

area of
H uanghuai

n= 11

黄淮南片
Southern
area of

H uanghuai
n= 19

长江中下游
L ow er2m id.

area of
Changjiang

n= 8

长江上游
U pper
area of

Changjiang
n= 10

蛋白质
品质

P ro tein
quality

粗蛋白ö
(g·kg- 1)

P ro tein

均值
A verage 141 159. 1 164. 6 149. 5 149. 1 141. 2 120. 7 118. 4

变幅
R ange

110. 5～
181. 9　

144. 3～
181. 7　

148. 1～
181. 9　

128. 8～
169. 0　

141. 4～
154. 3　

133. 2～
150. 8　

110. 5～
134. 9　

111. 0～
125. 4　

cvö% 11. 95 6. 64 5. 87 7. 32 2. 45 4. 50 6. 67 3. 34

湿面筋ö%
W et glu ten

均值
A verage 30. 1 23. 1 22. 3

变幅
R ange

24. 7～
35. 3　

18. 9～
27. 6　

19. 3～
25. 1　

cvö% 8. 34 13. 11 8. 54

沉淀值ömL
Sedim en2

ta tion
value

均值
A verage

27. 1 30. 2 28. 1 29. 3 25. 2 28. 4 25. 7 21. 7

变幅
R ange

15. 9～
64. 8　

23. 0～
44. 1　

19. 1～
49. 3　

17. 2～
64. 8　

15. 9～
42. 6　

17. 9～
40. 4　

16. 7～
37. 5　

16. 2～
25. 0　

cvö% 28. 51 20. 36 31. 04 46. 50 27. 60 18. 60 24. 7 14. 69

粉质参数
Farino2

gram

吸水率ö%
W ater

abso rp tion

均值
A verage

60. 8 62. 7 64. 9 61. 0 62. 0 59. 5 56. 4 59. 6

变幅
R ange

51. 2～
74. 0　

55. 2～
65. 8　

62. 8～
67. 2　

55. 6～
66. 0　

57. 8～
67. 0　

54. 0～
64. 6　

51. 2～
63. 8　

53. 6～
74. 0　

cvö% 7. 35 5. 65 2. 38 5. 65 4. 32 5. 83 8. 35 11. 77

形成时间öm in
D evelop 2

m ent tim e

均值
A verage

2. 7 3. 0 3. 2 2. 9 2. 8 2. 6 1. 8 2. 6

变幅
R ange

0. 9～
7. 0　

2. 0～
4. 2　

1. 9～
7. 0　

1. 5～
5. 5　

0. 9～
6. 0　

1. 5～
5. 0　

1. 0～
3. 0　

1. 8～
3. 5　

cvö% 38. 29 25. 03 45. 86 38. 27 44. 0 34. 86 37. 28 19. 78

稳定时间öm in
Stab ility

tim e

均值
A verage 3. 1 3. 4 3. 7 3. 1 2. 5 3. 2 3. 0 2. 8

变幅
R ange

0. 6～
17. 0　

1. 8～
7. 5　

1. 3～
1. 7　

1. 2
8. 1　

0. 6～
5. 0　

1. 5～
7. 0　

1. 3～
4. 5　

0. 8～
4. 5　

cvö% 68. 06 48. 63 122. 6 66. 25 51. 47 41. 13 40. 32 37. 35

软化度ö(BU )
D egree of
soften iog

均值
A verage 117 96 108. 6 117 118. 6 112 116 154

变幅
R ange

20～
225　

55～
135　

20～
155　

60～
160　

70～
185　

65～
255　

100～
155　

105～
250

cvö% 33. 0 23. 01 34. 88 30. 63 31. 94 33. 87 18. 36 32. 45

评价值
V alurim eter

value

均值
A verage

44 49 47 45 43 45 41 40

变幅
R ange

25～
73　

42～
57　

35～
73　

33～
62　

27～
63　

26～
57　

35～
48　

25～
50　

cvö% 18. 31 9. 81 22. 97 19. 97 21. 13 15. 67 11. 54 19. 73

2. 1. 2 沉淀值　79 个测试品种沉淀值平均为 27. 1

mL (表 1) , 虽然较 1985 年的测定结果提高了 1. 0

mL ,但依据国家标准[4, 5, 7 ] ,总体上仍处于弱筋小麦

水平。沉淀值小于 30 mL 的品种占 72. 2% ,而大于

45 mL 的品种仅占 2. 5% (表 2) ,表明我国冬小麦当

前品种沉淀值总体水平偏低。沉淀值是衡量面筋蛋

白质含量与质量的综合指标,与面粉质量的综合指

标密切相关[6 ] ,因此,大幅度提高沉淀值是我国冬小

麦当前品质改良的重心。测试品种沉淀值的变幅为

15. 9～ 64. 8 mL ,变异系数为 28. 51% ,表明我国冬

小麦沉淀值有较大的遗传改良潜力。特别是秦岭淮

河以北的冬麦区,不但沉淀值变异幅度大,变异系数

高,而且有沉淀值很高的品种类型 (表 1) ,再加上生

态环境的优势,沉淀值的遗传改良效果可能要优于

南方冬麦区。

2. 2　参试品种的粉质参数

2. 2. 1　吸水率　79 个测试品种吸水率平均为

60. 8% (表 1) ,已达到国家强筋小麦的标准。吸水率

高于 60%的品种达到 59. 5% , 低于 56%的品种比

例为17. 7% (表 2) ,表明我国冬小麦当前品种面粉

的吸水率总体水平较高。吸水率是衡量面粉品质的

重要指标之一[6 ] ,国外优质麦面粉吸水率多在 65%

以上,而我国冬小麦当前品种面粉吸水率高于 65%

的品种比例仅为 13. 9% ,因此, 通过遗传改良进一

步提高我国冬小麦面粉的吸水率还很有必要。

2. 2. 2　形成时间　79个测试品种形成时间平均为
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2. 7 m in (表 1) ,处于中筋小麦下限。美国面包用粉

的形成时间要求 (7±1. 5) m in①
Ξ

,我国强筋小麦形

成时间标准为≥6 m in, 79 个测试品种中仅有 2 个

品种达此要求,仅占 2. 5% (表 2)。形成时间的长短

反映了面筋数量的多少和质量的优差[6 ] ,因此面筋

量少质差是当前我国冬小麦品种的一个严重问题。

测试品种形成时间的变幅为 0. 9～ 7 m in , 变异

系数为 38. 29 % , 表明我国冬小麦品质性状的

遗传改良潜力较大。

表 2　参试小麦品种主要品质性状达标情况

T able 2　T he situation of reach ing standard of quality of the experim ented w in ter w heat variety %

性状
Q uality
character

类型
T ype

范围
R ange

全国
State

北部旱地
N o rthern

arid
area

北部水地
N o rthern
irrigated

area

黄淮旱地
A rid

area of
H uanghuai

黄淮北片
N o rthern

area of
H uanghuai

黄淮南片
Southern
area of

H uanghuai

长江中下游
L ow er2m id.

area of
Changjiang

长江上游
U pper
area of

Changjiang

蛋白质ö
(g·kg- 1)

P ro tein

强筋 H igh glu ten strength ≥140. 0 68. 4 0 0 68. 4 100 90 100 100
中筋
M iddle glu ten strength

139. 9～
13. 00 7. 6 0 12. 5 26. 3 0 0 0 0

弱筋L ow glu ten strength < 129. 9 24. 0 100 87. 5 5 0 10 0 0

湿面筋ö%
W et glu ten

强筋 H igh glu ten strength ≥32. 0 0 0 15. 8
中筋
M iddle glu ten strength

31. 9～
28. 0 0 0 73. 7

弱筋L ow glu ten strength < 28. 0 100 100 10. 5

沉淀值ömL
Sedim en

tation

强筋 H igh glu ten strength ≥45. 0 2. 5 0 0 0 0 10 9. 1 0
中筋
M iddle glu ten strength

44. 9～
30 24. 1 0 25 31. 6 9 20 27. 3 50

弱筋L ow glu ten strength < 30 72. 2 100 75 68. 4 91 70 63. 6 50

吸水率ö%
W ater
abso rp 2

tion

强筋 H igh glu ten strength ≥60. 0 59. 5 20 25 47. 4 81. 8 60 100 80
中筋
M iddle glu ten strength

59. 9～
56. 0 22. 8 60 12. 5 26. 3 18. 2 30 0 10

弱筋L ow glu ten strength < 56. 0 17. 7 20 62. 5 26. 3 0 10 0 10

稳定时间ö
m in

Stab ility
tim e

强筋 H igh glu ten strength ≥7. 0 5. 1 0 0 5. 3 0 10 9. 1 10
中筋
M iddle glu ten strength

6. 9～
3. 0 40. 5 40 50 52. 6 27. 3 40 27. 3 40

弱筋L ow glu ten strength < 3. 0 54. 4 60 50 42. 1 72. 7 50 63. 6 50
形成时间ö

m in
D evelop2

m ent
tim e

强筋 H igh glu ten strength ≥6. 0 2. 5 0 0 0 9. 1 0 9. 1 0
中筋
M iddle glu ten strength

5. 9～
2. 0 79. 7 90 37. 5 78. 9 81. 8 80 81. 8 100

弱筋L ow glu ten strength < 2. 0 17. 7 10 62. 5 21. 1 9. 1 20 9. 1 0

软化度öBU
D egree of
soften ing

强筋 H igh glu ten strength ≤50 3. 8 0 0 0 0 0 9. 1 10
中筋
M iddle glu ten strength

51～
100 31. 6 0 37. 5 36. 4 30 27. 3 50

弱筋L ow glu ten strength > 100 64. 6 100 62. 5 57. 9 63. 6 70 63. 6 40

评价值
V aluri2
m eter
value

强筋 H igh glu ten strength ≥56 7. 6 0 0 10. 5 9. 1 10 18. 2 20
中筋
M iddle glu ten strength

55～
36 82. 3 70 87. 5 84. 2 81. 8 70 72. 7 80

弱筋L ow glu ten strength ≤35 10. 1 30 12. 5 5. 3 9. 1 20 9. 1 0

2. 2. 3　稳定时间　稳定时间的长短反映了面团形

成后面筋的耐搅、揉性能和面筋网络结构破坏的难

易性能,是评价面筋质量的重要品质指标。美国面包

用粉的稳定时间要求为 (12±1. 5) m in①,我国强筋

小麦稳定时间的标准为≥7. 0 m in [4, 5 ]。79个测试品

种稳定时间平均为 3. 1 m in, 仅达到中筋小麦的下

线水平,且仅有 5. 1%的测试品种达到强筋标准,而

54. 4%的测试品种稳定时间在 3. 0 m in 以下 (表

2) ,再次表明当前我国冬小麦品种面筋质量较差。与

1985年的测定结果相比,稳定时间由 3. 7 m in 降为

3. 1 m in,这不能不引起我国冬小麦育种界的高度重

视。测试品种稳定时间的变幅为 0. 6～ 17. 0 m in,变

异系数为 68. 06% ,是所有测试性状中变异幅度最

大、变异系数最高的性状, 而且也有稳定时间达

17. 0 m in的品种类型 (表 1) ,因此,我国冬小麦稳定

时间的遗传改良有很高的潜力。

2. 2. 4　软化度　软化度是评价面团在过度搅揉后

面筋变弱、面团变软发粘程度的指标,强筋小麦软化

度一般小于 50 BU [6 ]。79个测试品种软化度平均为

117 BU ,其中软化度小于 50 BU 的仅有 1 个品种,

仅占测试品种的 1. 3% ,而有 58个测试品种软化度

在 100 BU 以上,占测试品种的 73. 4% ,更进一步表

明当前我国冬小麦品种面筋质量很差。从全国和各

试区测试品种软化度的变幅和变异系数来看,虽然
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变幅较大,变异系数较高,但总体水平太差,估计在

当前我国冬小麦品种遗传基础范围内进行遗传改

良,可能会有一定的难度,必需在引入新的遗传资源

的同时,加强软化度的测试和选择,才会有希望获得

显著的改良效果。

2. 2. 5　评价值　79 个测试品种评价值平均为 44。

由于测试品种的形成时间、稳定时间、软化度等品质

性状都较差 (表 1) ,因此,评价值的总体水平偏低。

其中有 6 个品种 (7. 6% )评价值大于 56, 有 9 个品

种 ( 10. 1% ) 评价值小于 35, 其余 64 个品种

(82. 3% )评价值在 36～ 55 (表 2)。评价值的遗传改

良依赖于蛋白质数量和质量的综合改良,从测试品

种评价值的变异系数和频率分布来看,评价值的遗

传改良潜力北部冬麦区可能要大于南部冬麦区。

2. 3　测试品种的品质概况

从全国 79个参试品种总体来看,当前我国冬小

麦品种品质状况有以下几个特点: (1)蛋白质含量和

吸水率总体水平较高,平均水平分别达到 141 gökg

和 60. 8% ,而且都有半数以上的参试品种达到强筋

小麦品质标准; 沉淀值、形成时间、稳定时间、软化

度、评价值等性状总体水平较差, 仅有 2. 5%～

7. 6%的参试品种达到强筋小麦品质标准,特别是沉

淀值、稳定时间、软化度等性状总体水平相当差,有

54%～ 72. 2%的测试品种属于弱筋小麦类型。(2)各

单项品质性状在不同测试品种中都有很优的超标类

型, 但从专用小麦品质指标综合考虑, 以蛋白质含

量、沉淀值和面团稳定时间为硬性指标,综合品质性

状达标或基本达标的专用小麦品种仅 26个,占测试

品种的 32. 9% ,其中强筋小麦品种 3 个, 占参试品

种的 3. 8% ; 中筋小麦品种 14 个, 占测试品种的

17. 7% ; 弱筋小麦品种 9 个; 占测试品种的 11. 4%

(表 3,表 4)。(3)各品质性状基本上都存在着明显的

地域差异,除黄淮北片的部分品质性状外,各品质性

状自北向南有逐渐变劣的趋势,长江流域冬麦区共

18个测试品种,没有 1个品种能达到强筋和中筋小

麦品质指标要求,黄淮水地冬麦区 30个测试品种中

没有 1个能达到强筋小麦品质指标要求 (表 3)。

表 3　参试品种专用品质达标的品种数

T able 3　T he num bers of w heat variet ies reach ing specia l2use standards

地区
Region

强筋 H igh glu ten strength 中筋M iddle glu ten strength 弱筋 L ow glu ten strength

品种数
N um ber

比例ö%
P ropo rtion

品种数
N um ber

比例ö%
P ropo rtion

品种数
N um ber

比例ö%
P ropo rtion

全国 State 3 3. 8 14 17. 7 9 11. 4

北部旱地N o rthern arid area 1 10. 0 3 30. 0 0

北部水地N o rthern irrigated area 1 9. 1 3 27. 3 0

黄淮旱地A rid area of H uanghuai 1 10. 0 2 20. 0 1 10. 0

黄淮北片N o rthern area of H uanghuai 0 1 9. 1 0

黄淮南片 Southern area of H uanghuai 0 5 26. 3 1 5. 3

长江中下游L ow er2m id. area of
Changjiang

0 0 2 25. 0

长江上游U pper area of Changjiang 0 0 5 50. 0

2. 4　不同试区的品质概况

7个试区基本上代表了我国冬小麦的 7个主产

区,不同产区生态环境及农业生产条件不同,品种类

型不同,其小麦品质状况必然存在差异。表 1,表 2

基本上反映了我国冬小麦各产区当前品种的品质状

况。

2. 4. 1　长江上游冬麦组　该组参试品种的蛋白质

含量、湿面筋、沉淀值、稳定时间、软化度等性状的平

均表现均属弱筋小麦品质类型,形成时间和评价值

等品质性状的平均表现接近弱筋小麦品种类型,吸

水率达到中筋小麦品质标准。10个测试品种综合品

质性状没有 1 个品种达到中筋和强筋小麦品质指

标,其中有 5个品种符合或基本符合弱筋小麦综合

品质指标,这可能与该试区的生态环境有关。

2. 4. 2　长江中下游冬麦组　与长江上游冬麦组相

比,除吸水率、形成时间略低外,其他品质性状较之

略优,但基本上属于同一品质类型,各品质性状的平

均表现除吸水率、稳定时间和评价值略高外,其他都

在弱筋小麦品质指标范围内。按国家专用小麦品质

指标要求, 8个测试品种无强筋和中筋品种,仅有 2

个品种基本达到弱筋小麦综合品质指标。

2. 4. 3　黄淮南片冬麦组　与长江流域两个冬麦组

比较,除吸水率和形成时间与之同类外,其他品质性

状的平均表现都较之略优。从表 1可以看出,该组测

试品种的各品质性状平均水平都偏低,其中蛋白质

含量处于强筋小麦的下限水平,湿面筋含量、形成时

间和稳定时间处于中筋小麦的下限水平,沉淀值和

软化度还处于弱筋小麦水平, 19个测试品种综合品
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质性状没有 1个品种达到强筋小麦品质标准,仅有

5个和 1个品种分别达到中筋和弱筋小麦综合品质

指标 (表 3,表 4)。因此,黄淮南片冬麦区小麦品质改

良应在全面提高各个品质性状的同时,重点强化面

筋蛋白质品质的改良,以培育优质中筋小麦品种为

主,兼顾强筋小麦品种的培育。

2. 4. 4　黄淮北片冬麦组　该组参试品种蛋白质含

量和吸水率的平均水平较高,达到强筋小麦品质指

标要求,但沉淀值、稳定时间、软化度的平均水平较

差,都处于弱筋小麦水平。11个测试品种,按专用小

麦综合品质指标要求,既无强筋小麦品种,也无弱筋

小麦品种,仅有 1 个品种综合品质性状达到中筋小

麦品质指标 (表 3,表 4)。从地域生态条件来看,该区

属于优质麦产区,该区的小麦品质应该优于黄淮南

片试区,但测试品种除蛋白质含量略高外,其他多个

主要品质性状竟与长江流域两个冬麦组同归一类,

令人费解,只能说明该区当前品种品质性状遗传基

础太差。
　

表 4　专用品质达标的小麦品种品质状况

T able 4　T he quality of variet ies fo r specia l2use

类型
Type

品种名称
N am e

蛋白质品质 P ro tein quality 粉质参数 Farinogram

粗蛋白ö
(g·kg- 1)

P ro tein

湿面筋ö
%

W et
glu ten

沉淀值ö
mL

Sedim en2
tation

吸水率ö
%

W ater
abso rp tion

形成时间ö
m in

D evelop2
m ent tim e

稳定时间ö
m in

Stab ility
tim e

软化度ö
BU

D egree of
soften ing

评价值
V alo ri2
m eter
value

试区
Regron

强筋
H igh
glu ten

strength

晋太 170 J in tai 170 16. 51 49. 3 63. 2 7. 0 17. 0 20 73 北部水地N o rthern ir2
rigated area

临优 9751 L inyou 9751 16. 90 64. 8 63. 6 5. 5 8. 1 60 62 黄淮旱地A rid area of
H uanghuai

洛 9073 L uo 9073 16. 31 44. 1 62. 2 3. 5 7. 5 55 57 北 部 旱 地 N o rthern
arid area

中筋
M iddle
glu ten

strength

西农 2208 X inong 2208 13. 89 28. 5 33. 5 64. 6 4. 0 4. 5 65 56 黄 淮 南 片 Southern
area of H uanghuai

豫麦 49 Yum ai 49 14. 99 29. 7 32. 8 55. 6 2. 5 3. 6 95 45 黄 淮 南 片 Southern
area of H uanghuai

西农 2611 X inong 2611 14. 43 29. 1 24. 5 57. 8 2. 5 5. 0 80 50 黄 淮 南 片 Southern
area of H uanghuai

西乡 188 X ixiang 188 13. 86 27. 1 33. 6 54. 2 5. 0 7. 0 90 57 黄 淮 南 片 Southern
area of H uanghuai

豫麦 56 Yum ai 56 14. 32 30. 7 31. 4 54. 0 2. 0 3. 0 105 42 黄 淮 南 片 Southern
area of H uanghuai

淄麦 12号 Zim aiN o. 12 15. 11 42. 6 67. 0 6. 0 5. 0 70 63 黄 淮 北 片 N o rthern
area of H uanghuai

洛旱 2号 L uohan N o. 2 14. 57 30. 5 66. 2 3. 0 3. 0 100 48 黄淮旱地A rid area of
H uanghuai

晋麦 47 J inm ai 47 14. 64 33. 3 63. 6 3. 0 5. 0 70 52 黄淮旱地A rid area of
H uanghuai

京农 97296 J ingnong 972
96 18. 19 30. 9 62. 8 3. 0 3. 4 90 49 北部水地N o rthern ir2

rigated area

晋农 211 J innong 211 17. 24 36. 0 67. 2 5. 0 5. 3 80 58 北部水地N o rthern ir2
rigated area

京冬 8号 J ingdong N o. 8 17. 87 32. 3 65. 4 2. 9 3. 8 90 49 北部水地N o rthern ir2
rigated area

山 东 2006 Shandong
2006 15. 79 34. 9 64. 6 3. 0 4. 8 80 51 北部旱地N o rthern ir2

rigated area

长 6878 Chang 6878 15. 18 30. 2 65. 6 2. 3 3. 0 85 49 北部旱地N o rthern ir2
rigated area

西峰 20 X ifeng 20 15. 41 33. 2 65. 8 4. 2 3. 2 85 55 北部旱地N o rthern ir2
rigated area

弱筋
Low
glu ten

strength

9821231 11. 75 24. 1 16. 9 55. 6 2. 0 1. 6 185 32 长江上游 U pper area
of Changjiang

川辐 6086 Chuanfu 6086 11. 91 20. 8 19. 6 56. 0 2. 5 2. 8 135 40 长江上游 U pper area
of Changjiang

SW 8188 12. 11 20. 9 16. 2 74. 0 1. 8 0. 8 250 25 长江上游 U pper area
of Changjiang

5876925 11. 89 24. 2 23. 0 71. 4 2. 5 2. 4 215 33 长江上游 U pper area
of Changjiang

绵 940112 M ian 940112 12. 15 23. 0 22. 0 58. 2 2. 5 2. 8 180 36 长江上游 U pper area
of Changjiang

浙丰 2号 Zhefeng N o. 2 11. 79 22. 7 16. 7 51. 2 1. 4 2. 0 140 35 长江中下游 Low er
area of Changjiang

杨辐 9798 Yangfu 9798 11. 05 18. 9 22. 8 55. 0 1. 0 1. 3 125 36 长江中下游 Low er
area of Changjiang

豫麦 18 Yum ai 18 12. 32 24. 7 21. 1 55. 2 1. 5 1. 5 125 39 黄 淮 南 片 Southern
area of H uanghuai

临旱 197 L inhan 197 12. 88 18. 1 57. 2 1. 8 1. 2 145 37 黄淮旱地A rid area of
H uanghuai
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2. 4. 5　黄淮旱地冬麦组　该组参试品种蛋白质含

量和吸水率的平均水平达到强筋小麦品质标准,形

成时间、稳定时间和评价值的平均水平达到中筋小

麦品质标准,但沉淀值和软化度的平均水平较差 (表

1)。11 个测试品种中,综合品质性状达到强筋、中

筋、弱筋专用小麦品质标准的品种分别有 1个、2个

和 1个 (表 3,表 4)。测试品种间的蛋白质含量、沉淀

值和稳定时间的变幅和变异系数在 7组测试品种中

最大或接近最大 (表 1) , 表明当前黄淮旱地品种品

质性状的遗传基础比较丰实,这对该区冬小麦品质

性状的进一步改良很有利。

2. 4. 6　北部水地冬麦组　该组参试品种各品质性

状的平均表现略优于黄淮旱地,其中蛋白质含量、吸

水率、形成时间、稳定时间的平均水平在 7个测试组

中表现最高 (表 1) , 表明当前北部水地冬小麦品种

专用品质的总体水平在全国冬小麦中最优。11个测

试品种中,综合品质性状达到强筋小麦品质标准的

1个品种,达到中筋小麦品质标准的 3个品种。从各

品种性状的变异幅度和变异系数来看,不但变异幅

度大,变异系数高,而且各品质性状都有最优或很优

的品种类型,因此该区通过遗传改良进行优质强筋

和优质中筋专用小麦品种选育潜力很大。

2. 4. 7　北部旱地冬麦组　参试品种的蛋白质含量

和吸水率的平均水平达到强筋小麦品质标准,其他

品质性状的平均水平都达到中筋小麦品质标准 (表

1) , 10 个测试品种中,综合品质性状达到强筋小麦

品质标准的 1 个品种,达到中筋小麦品质标准的 3

个品种 (表 3,表 4)。从表 1可以看出,北部旱地冬小

麦当前品种的沉淀值和软化度的平均水平略优于北

部水地,但蛋白质含量、吸水率、形成时间和稳定时

间的平均表现略低于北部水地。因此,该试区当前品

种品质的总体水平略低于北部水地。

3　讨　论

3. 1　优质小麦品种评价指标

　　小麦品种品质的发展趋向是逐步专用化,为了

适应专用化要求,我国于 1998年颁布并实施了专用

小麦品种品质标准,于 1999 年又颁布并实施了“优

质小麦—强筋小麦”和“优质小麦—弱筋小麦”标准,

使优质小麦的概念逐步明确,使优质小麦的品质标

准逐步具体。但如何应用上述标准,常常出现不同程

度的偏差,例如,在通常的小麦品种品质评价中,凡

是品质性状达不到强筋小麦品质标准,也不符合弱

筋小麦品质标准的小麦品种,就统统归为中筋小麦,

这是不确切的。作为强筋、中筋、弱筋小麦,各自都有

一整套品质指标,应该用这一整套综合品质指标来

进行品种品质评价,同时,还要进行具体加工品质的

测评,才能确定测试品种是否是优质强筋或优质中

筋或优质弱筋小麦品种。另外作者认为,籽粒外观品

质、面粉白度、食品适口性也应作为优质小麦品种品

质的评价指标。小麦作为商品,籽粒外观品质直接影

响小麦的商品性,籽粒外观品质好的小麦,或作为商

品粮,或作为商品种子,在商品流通中首先会给消费

者一个良好的第一感观,必然会提高其商品性。小麦

一次加工的产品是面粉,面粉的自然白度直接影响

面粉的商品性,为了提高面粉的商品性,面粉加工企

业在生产面粉过程中大多都要加入增白剂,对人是

否有不利影响, 人们心中总有一个疑虑, 特别是

80%以上的小麦消费是在农村,农民自产、自磨、自

食,对面粉白度的要求更高。无论哪种类型的小麦,

最终都是要制作成食品,在食用中的适口性直接影

响到食品的消费量,经常听到农民说“某某小麦品种

好吃,某某小麦品种不好吃”,这实质上反映了品种

的适口性。

3. 2　对今后小麦品质育种的思考

3. 2. 1　重视优质强筋小麦品种选育,强化优质中筋

小麦综合品质性状的提高　从 79 个参试品种品质

性状的测试结果来看,综合品质性状达到或基本达

到强筋专用小麦品种品质标准的仅有 3 个品种,占

79个测试品种的 3. 8% ,可见我国冬小麦当前品种

中强筋小麦品种之缺乏,再加上品种本身的地域适

应性,致使我国强筋小麦的生产远不能适应其需求

量,更谈不上参与国际粮食流通。因此,我国应特别

重视强筋小麦品种的培育。面条、馒头是我国的传统

食品,优质中筋小麦是我国食用量最大的品质类型。

79 个测试品种综合品质指标达到或基本达到中筋

小麦品质标准的有 14 个品种,占 79 个测试品种的

17. 7% , 而有 53 个测试品种 (占 79 个测试品种的

67. 1% )其品质性状既不符合强筋小麦品质标准,也

不符合弱筋小麦品质标准,在实际中都归为中筋类

型,但按中筋小麦标准要求,一些主要品质性状远低

于中筋小麦品质标准,这必然降低了中筋小麦的品

质水平。因此,在中筋小麦品种选育中,应强化中筋

小麦综合品质性状的提高,确保中筋优质。

3. 2. 2　强筋小麦品种选育重点是面筋强度的遗传

改良　从 79个冬小麦品种品质测定结果来看,我国

冬小麦当前品种蛋白质含量平均水平较高。从地域

分布来看,除长江流域两个试区测试品种蛋白质含
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量较低外,黄淮及北部冬麦区的 5 个试区测试品种

蛋白质含量的平均水平都较高,但沉淀值、面团形成

时间和稳定时间及软化度的平均水平都较差,表明

我国冬小麦当前品种面筋质量太差,因此,强筋和中

筋小麦品种选育的重点是面筋强度的遗传改良。我

国已培育出一批面筋品质相当优良的材料或品种,

如津强 1 号、烟优 361、晋太 170、8901、中优 9507、

矮优 225等。在筛选优质强筋亲本时,除重视这些国

内材料的利用外,要扩大优质资源的利用范围,重视

国外优质资源和近缘野生优质资源的利用,如美国、

加拿大等国的一些优质强筋小麦资源[6, 8 ]。

3. 3　针对区域特点建立不同专用品质的商品小麦

生产基地

小麦品种品质不但与遗传基础有关,而且受生

态环境和栽培条件的制约。从 7个试区 79个冬小麦

品种品质分析结果来看,小麦品质存在着明显的地

域性,因此,针对地域特点,分别建立不同专用品质

的商品小麦生产基地,对发展小麦生产和满足社会

的多元化需要很有必要。从本研究结果来看,长江流

域冬麦区可以建立优质弱筋小麦生产基地,黄淮冬

麦区可以建立以中筋小麦为主、中筋和强筋小麦并

重 (黄淮北片)的优质小麦生产基地,北部冬麦区可

以建立以强筋小麦为主、强筋和中筋小麦并重的优

质小麦生产基地。
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Abstract: T he quality characterist ics of 79 w in ter w heat variet ies ( lines) , samp led from 7 w heat reg ion

experim en t areas in Ch ina, have been analysised. T he resu lts are as fo llow ings: p ro tein con ten t 141 gökg,

sedim en ta t ion vo lum e 27. 1 mL ,w ater ab so rp t ion 60. 8% , developm en t t im e 2. 7 m inu tes, stab ility 3. 1 m in2
u tes, degree of soften ing 117 BU , valu rim eter value 44. T he no rth w heat variet ies quality is bet ter than the

sou th’s. T here are 3, 14 and 9 w heat variet ies reach the quality standard of h igh quality, h igh glu ten

strength, m iddle glu ten strength and low glu ten strength respect ively. T he no rth dry areas have 1 h igh
glu ten strength and 3 m iddle glu ten strength and h igh quality variet ies. T he no rth irriga ted area have 1

h igh glu ten strength and 3 m iddle glu ten strength h igh and quality variet ies. T he dry of H uanghuai areas

have 1 h igh glu ten strength, 2 m iddle glu ten strength and 1 low glu ten strength and h igh quality variet ies.

T he no rth of H uanghuai areas have 1 m iddle glu ten strength and h igh quality variety. T he sou th of

H uanghuai areas have 5 m iddle glu ten strength and 1 low glu ten strength h igh quality variet ies. T he m iddle

and low er reaches of Changjiang R iver areas have 2 low glu ten strength and h igh quality variet ies. T he up2
per reaches of Changjiang R iver areas have 5 low glu ten strength and h igh quality w heat variet ies. T he
m ain p rob lem on cu rren t w heat variet ies quality is the poo r glu ten p ro tein quality.
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