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［摘　要］　【目的】明确黄淮南片当前种植小麦品种的品质状况及存在问题，为我国黄淮南片小麦品质育种和品

种利用提供理论与技术依据。【方法】对黄淮南片８２个小麦品种（系）的容重、蛋白质含量、湿面筋、沉降值、吸水率、

形成时间、稳定时间、最大抗延阻力和拉伸面积等品质性状进行测定与分析。【结果】黄淮南片小麦品种（系）各品质

性状的平均水平分别为：容重７９７．６ｇ／Ｌ，蛋白质含量１４４ｇ／ｋｇ，湿面筋３１．３％，沉降值３３．２ｍＬ，面粉吸水率５９．５％，

形成时间３．３ｍｉｎ，面团稳定时间４．６ｍｉｎ，最大抗延阻力２５５．８ＥＵ，拉伸面积５５．２ｃｍ２；根据专用小麦品质标准综合

评定，黄淮南片８２个供试小麦品种（系）中，品质性状达到强筋的有７个，仅占８．５４％，中筋的有４１个，占５０％，弱筋

的有４个，占４．８８％。【结论】面筋强度差、稳定时间短、拉伸面积小是黄淮南片小麦品种（系）普遍存在的突出问题。

因此育种工作者应在提高产量的同时，加强对沉降值和面团稳定时间及拉伸面积的选择，以满足生产和加工对优质、

强筋小麦的需求。
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　　近些年来，随着高产小麦品种的不断选育与推

广，我国小麦产量得到了大幅度提高。然而在２０世

纪８０年代以前，由于小麦育种只重视产量的提高，

忽视了籽粒品质的改良，致使我国小麦品质的遗传

改良工作远远落后于欧、美及加拿大、澳大利亚诸

国。近１０多年来，我国的小麦品质育种工作虽然取

得了很大进展，优质小麦品种得到了大面积推广利

用［１］，但和国外相比还有一定差距［２４］。随着饮食

业、旅游业的发展和人民生活水平的提高，以小麦面

粉为原料的各种精制面食和各式各样的方便食品、

保健食品及营养食品的生产增长很快，使得全国各

地对小麦特别是优质小麦的需求不断增长，优质小

麦缺口不断扩大。为此，国家每年要花费大量外汇，

从美国、加拿大和澳大利亚等国进口优质小麦，以满

足我国对优质小麦面粉的需求。在进口小麦数量持

续增长的同时，小麦专用粉的进口也出现了猛增势

头［５］。因此，改良小麦品质已成为我国当前优化农

业产业结构的重要研究课题，也是我国小麦育种及

生产中亟待解决的问题。

黄淮麦区是我国最重要的小麦主产区之一，小

麦面积约占我国小麦总面积的６０％～７０％，其气候

特征和土壤因素完全适合优质专用小麦的生产，只

要有合适的专用小麦品种，该区就具有发展优质专

用小麦的条件。从长远来讲，该区发展优质小麦对

减少进口，甚至对将我国小麦推向国际市场都具有

非常重要的战略意义。因此，研究该区小麦的品质

状况，对我国优质小麦的育种及生产具有非常重要

的指导作用。本研究以２００４年农业部在陕西泾阳

庞家农场安排展示的优质小麦品种（系）（４４个）及

２００４年国家黄淮南片冬小麦区域试验品种（系）（３８

个）为材料，通过对其品质的测试及分析，明确黄淮

南片当前小麦品种的品质状况及存在的问题，以期

为我国黄淮南片的小麦品质育种和品种利用提供理

论与技术依据。

１　材料与方法

１．１　材　料

供试小麦一部分为２００４年农业部在陕西泾阳

庞家农场安排展示的４４个优质小麦品种（系），如皖

麦４４、咸引２００２１、内乡９９１、豫展２０００、烟农１９、山

农６６４、洛旱２号、中原９８６８、周麦１２、陕农７８、西农

２６１１、滨麦３号、石９８９１７５、郑优１６、新麦９９９８、豫

麦１８、皖北９６９３２、陕２５３、石４１８５、中育５号、临丰

６１５、绵阳３１、西农９３１０、石新５３９、西农８８、郑州

９０２３、泰山２４１、９８中３３、６５２６６、绵阳２６、临汾

１４５、安农９８００５、闫麦８９１１、郑麦００２、６５２１９、皖麦

３８、淮阴９６２８、偃高１号、小偃５４、豫麦３４、内乡

１８８、西农１７１８、藁城８９０１、郑州９４０５；另一部分为

２００４年国家黄淮南片３８个冬小麦区域试验品种

（系），如西农２２０８、小偃２２、陕农２８、郑麦００５、

ＰＨ６９１１、西杂５号、徐９５４、００中１３、西农９５７、丰收

６０、阜阳９３６、早抗１号、秦农１４２、濮麦９号、豫农

９４９、宿０４２、皖９９４９、川０００３０、周麦１７、宛麦３６９、新

９４０８、连９７９１、苏徐２号、周麦１８、郑麦３６６６、泰山

９８１８、９８０４１３３、陕农９８１、豫麦４９、郑麦００４、西农

９７９、徐州８５６、矮抗５８、兰考１０号、豫同 Ｍ０２３、泛麦

５号、轮选９８７和皖宿９９０８。

１．２　小麦品质性状的测定项目及方法

１．２．１　容　重　按中华人民共和国国家粮食标准

ＧＢ５４９８－８５方法
［６］进行测定。

１．２．２　蛋白质含量　采用国际粮食科技协会

（ＩＣＣ）标准，按Ｎｏ．１０５／２谷物及其制品中粗蛋白含

量的测定［７］提供的方法进行测定。

１．２．３　湿面筋含量　采用国际粮食科技协会

（ＩＣＣ）标准，按Ｎｏ．１０６手洗法
［７］进行测定。

１．２．４　沉淀值　采用国际粮食科技协会（ＩＣＣ）标

准，按Ｎｏ．１１６沉淀值测定法
［７］进行测定。

１．２．５　粉质参数（吸水率、形成时间、稳定时间）　

采用国际粮食科技协会（ＩＣＣ）标准，按Ｎｏ．１１５德国

Ｂｒａｂｅｎｄｅｒ粉质仪使用方法
［７］进行测定。

１．２．６　拉伸参数 （最大抗延阻力、拉伸面积）　采

用国际粮食科技协会（ＩＣＣ）标准，按 Ｎｏ．１１４德国

Ｂｒａｂｅｎｄｅｒ拉伸仪使用方法
［７］进行测定。

２　结果与分析

２．１　容　重

我国小麦的容重普遍较高，特别是北方麦区的

小麦品种（系）尤其如此。据中国农科院作物育种栽

培研究所和国家贸易部谷物油脂化学研究所测

定［７］，我国小麦的平均容重为７７０～７８０ｇ／Ｌ；约

５０％的小麦品种容重在７９０ｇ／Ｌ以上，有些品种甚

至超过了８００ｇ／Ｌ。本研究结果（表１，２）表明，供试

８２个小麦品种（系）的平均容重为７９７．６ｇ／Ｌ，最高

值为８２８．０ｇ／Ｌ；各小麦品种（系）容重间的变异系

数较小，仅为１．６９％。说明黄淮南片小麦品种（系）

的容重都达到了我国优质专用小麦品种的国家标

准［８］要求（≥７７０ｇ／Ｌ）；在黄淮南片麦区，小麦品种

（系）的容重是一个水平较高且很稳定的品质性状。
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２．２　蛋白质含量

由表１，２可见，８２个供试验小麦品种（系）蛋白

质含量的平均值为１４４ｇ／ｋｇ，参照有关国家标

准［８９］，供试小麦蛋白质含量的平均水平已达到国家

强筋小麦品种的标准。供试小麦品种（系）蛋白质含

量的变幅为１２４～１６５ｇ／ｋｇ，品种间变异系数为

５．９８％，说明该区小麦品种（系）蛋白质含量的性状

水平较高且表现稳定，显示我国小麦品种的蛋白质

改良工作已经取得了显著成效。

表１　８２个供试小麦品种（系）的品质分析

Ｔａｂｌｅ１　Ｑｕａｌｉｔｙｒｅｓｕｌｔｓｏｆ８２ｗｈｅａｔｖａｒｉｅｔｉｅｓ

品　种

Ｖａｒｉｅｔｙ

容重／
（ｇ·Ｌ－１）

Ｔｅｓｔｗｅｉｇｈｔ

蛋白质／
（ｇ·ｋｇ－１）

Ｐｒｏｔｅｉｎ

湿面筋／％
Ｗｅｔｇｌｕｔｅｎ

沉降值／ｍＬ
Ｓｅｄｉｍｅｎｔ

ａｔｉｏｎ

吸水率／％
Ｗａｔｅｒ

ａｂｓｏｒｐｔｉｏｎ

形成时间／ｍｉｎ
Ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ

ｔｉｍｅ

稳定

时间／ｍｉｎ
Ｓｔａｂｉｌｉｔｙ
ｔｉｍｅ

最大抗延

阻力／ＥＵ
Ｍａｘｉｕｍ

ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ

拉伸

面积／ｃｍ２

Ａｒｅａ

皖麦４４

Ｗａｎｍａｉ４４
８００．５ １４６．０ ３３．４ ３９．３ ５６．８ ６．０ ９．９ ３９２ ９０

咸引２００２１

Ｘｉａｎｙｉｎ２００１１
８０５．０ １４６．０ ３４．５ ３１．１ ６４．５ ３．０ ５．８ ２８６ ６８

内乡９９１

Ｎｅｉｘｉａｎｇ９９１
７９７．５ １４９．０ ３３．２ ３９．５ ６８．８ ５．１ ６．１ ２５６ ６０

豫展２０００

Ｙｕｚｈａｎ２０００
７７８．０ １３７．０ ２９．６ ２８．０ ５９．５ １．７ １．３ １３２ ２５

烟农１９

Ｙａｎｎｏｎｇ１９
８００．０ １４７．０ ３３．３ ３７．０ ６１．５ ５．８ ６．２ ２５２ ７６

山农６６４

Ｓｈａｎｎｏｎｇ６６４
８１２．５ １４１．０ ３４．８ ３０．９ ５５．８ １．３ １．０ １０６ １６

洛旱２号

Ｌｕｏｈａｎ２
７７８．０ １３７．０ ３３．０ ３３．２ ５８．３ １．７ ３．０ １１０ ３５

中原９８６８

Ｚｈｏｎｇｙｕａｎ９８６８
８１１．５ １３６．０ ３３．４ ３４．０ ５２．５ １．２ ３．５ １８６ ５２

周麦１２

Ｚｈｏｕｍａｉ１２
７８４．０ １３７．０ ３０．１ ３１．０ ６４．８ ３．０ ３．１ ２３１ ４５

陕农７８

Ｓｈａｎｎｏｎｇ７８
７７０．５ １４２．０ ３３．１ ３８．５ ６１．０ ４．３ ５．８ ３５１ ７８

西农２６１１

Ｘｉｎｏｎｇ２６１１
７９４．０ １５３．０ ２９．６ ３９．０ ５６．８ １．９ ５．６ ３８５ ８６

滨麦３号

Ｂｉｎｍａｉ３
８２５．０ １３８．０ ３４．５ ３３．５ ５７．０ １．７ ２．５ １６１ ４７

石９８９１７５

Ｓｈｉ９８９１７５
８１０．０ １５５．０ ３０．３ ２９．０ ６１．０ １．２ ０．９ ３６ ６

郑优１６

Ｚｈｅｎｇｙｏｕ１６
７８３．０ １３９．０ ３４．４ ４９．７ ６０．７ ６．２ １２．５ ５６４ １０２

新麦９９９８

Ｘｉｎｍａｉ９９９８
７９２．０ １２７．０ ３１．３ ２７．０ ５６．５ １．２ ２．３ １３４ ３０

豫麦１８

Ｙｕｍａｉ１８
８０４．０ １３８．０ ２９．１ ２６．７ ５８．４ １．９ １．８ １４０ ３４

皖北９６９３２

Ｗａｎｂｅｉ９６９３２
７９７．０ １４２．０ ３２．６ ４２．０ ５７．２ １．８ １０．１ ３４８ ８８

陕２５３

Ｓｈａｎ２５３
８２１．０ １５４．０ ３３．２ ４６．５ ６０．７ １１．２ １３．１ ５８９ １１０

石４１８５

Ｓｈｉ４１８５
８０９．０ １４４．０ ３３．０ ３３．０ ５９．２ ２．９ ２．８ １００ ３２

中育５号

Ｚｈｏｎｇｙｕ５
８０６．０ １４６．０ ３２．４ ３４．５ ５８．３ １．３ １．４ １１０ ２４

临丰６１５

Ｌｉｎｆｅｎｇ６１５
７９５．０ １４９．０ ３１．９ ３１．０ ６１．７ ２．５ ２．２ １３０ ２７

绵阳３１

Ｍｉａｎｙａｎｇ３１
７９８．０ １４６．０ ２９．６ ４１．２ ５５．１ １．７ ８．７ ４３１ ９８

西农９３１０

Ｘｉｎｏｎｇ９３１０
７９０．０ １３０．０ ２９．２ ３２．５ ５５．３ １．３ ４．３ ２５８ ６５

石新５３９

Ｓｈｉｘｉｎ５３９
８１８．０ １５２．０ ３０．６ ３２．０ ６４．０ ２．７ ３．９ ２３４ ４２

西农８８

Ｘｉｎｏｎｇ８８
７９３．５ １４２．０ ３２．７ ３２．５ ５７．２ ２．５ ３．４ １７２ ３５

郑州９０２３

Ｚｈｅｎｇｚｈｏｕ９０２３
７８１．５ １６５．０ ３３．５ ３８．４ ６２．８ ３．２ ７．９ ２８６ ７２

泰山２４１

Ｔａｉｓｈａｎ２４１
８２８．０ １５３．０ ３１．０ ３７．０ ６１．９ ３．５ ５．０ ２７６ ５６
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续表１　Ｃｏｎｔｉｎｕｅｄｔａｂｌｅ１

品　种

Ｖａｒｉｅｔｙ

容重／
（ｇ·Ｌ－１）

Ｔｅｓｔｗｅｉｇｈｔ

蛋白质／
（ｇ·ｋｇ－１）

Ｐｒｏｔｅｉｎ

湿面筋／％
Ｗｅｔｇｌｕｔｅｎ

沉降值／ｍＬ
Ｓｅｄｉｍｅｎｔ

ａｔｉｏｎ

吸水率／％
Ｗａｔｅｒ

ａｂｓｏｒｐｔｉｏｎ

形成时间／ｍｉｎ
Ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ

ｔｉｍｅ

稳定

时间／ｍｉｎ
Ｓｔａｂｉｌｉｔｙ
ｔｉｍｅ

最大抗延

阻力／ＥＵ
Ｍａｘｉｕｍ

ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ

拉伸

面积／ｃｍ２

Ａｒｅａ

９８中３３

９８ｚｈｏｎｇ３３
７７０．５ １４５．０ ３１．４ ３０．０ ６５．１ ２．５ ２．３ ９５ ２３

６５２６６ ７７６．５ １４９．０ ３２．４ ３４．５ ６１．６ ３．９ ４．５ ２９８ ５７

绵阳２６

Ｍｉａｎｙａｎｇ２６
８００．０ １４３．０ ３０．３ ３２．０ ５４．５ １．９ ４．７ ２６４ ５１

临汾１４５

Ｌｉｎｆｅｎ１４５
７８３．０ １５１．０ ３１．２ ４３．５ ６２．８ ５．５ １０．５ ４５２ ９６

安农９８００５

Ａｎｎｏｎｇ９８００５
８０７．５ １３５．０ ３３．９ ３１．０ ５３．２ １．５ １．９ １２０ ３１

闫麦８９１１

Ｙａｎｍａｉ８９１１
７８６．５ １２７．０ ３３．４ ２７．５ ６０．６ ２．７ ２．７ １４９ ４３

郑麦００２

Ｚｈｅｎｇｍａｉ００２
７９７．５ １３２．０ ３１．７ ３５．５ ５６．４ ２．８ ４．１ ２４１ ４４

６５２１９ ７７３．０ １５１．０ ３３．３ ３７．０ ６０．３ ４．２ ５．６ ３００ ５７

皖麦３８

Ｗａｎｍａｉ３８
８１５．０ １４７．０ ３３．７ ３８．２ ６４．０ ３．７ ６．０ ３９１ ８８

淮阴９６２８

Ｈｕａｉｙｉｎ９６２８
８１０．０ １４０．０ ２９．２ ３７．７ ５４．２ ４．０ ５．９ ３７５ ７９

偃高１号

Ｙａｎｇａｏ１
７９９．０ １３９．０ ３４．６ ２５．４ ５７．２ ２．０ ２．６ １６８ ２１

小偃５４

Ｘｉａｏｙａｎ５４
８１６．０ １５４．０ ３３．６ ３８．０ ６５．８ ３．９ ４．０ ２９４ ５５

豫麦３４

Ｙｕｍａｉ３４
８０６．０ １５２．０ ３０．７ ４７．０ ６３．８ ６．１ ９．４ ４９２ １０２

内乡１８８

Ｎｅｉｘｉａｎｇ１８８
７８９．０ １３５．０ ３１．１ ４３．９ ５２．９ ４．３ １０．１ ４５６ ９７

西农１７１８

Ｘｉｎｏｎｇ１７１８
８０３．０ １４４．０ ２９．６ ３６．２ ５７．２ ２．１ ３．７ ２３４ ４２

藁城８９０１

Ｇａｏｃｈｅｎｇ８９０１
８０４．０ １５２．０ ３０．６ ４６．０ ６６．３ ６．６ １０．７ ６１７ １２２

郑州９４０５

Ｚｈｅｎｇｚｈｏｕ９４０５
８０７．０ １６３．０ ３２．５ ２９．５ ７２．５ ３．４ ２．５ １６４ ４４

西农２２０８

Ｘｉｎｏｎｇ２２０８
７９９．５ １６２．０ ３１．９ ３５．０ ６７．０ ３．２ ３．１ １７９ ５６

小偃２２

Ｘｉａｏｙａｎ２２
７７１．５ １５０．０ ３０．５ ３１．５ ６５．０ ２．６ ２．４ １３７ ３９

陕农２８

Ｓｈａｎｎｏｎｇ２８
８１８．０ １５３．０ ３２．５ ３５．８ ６５．９ ３．０ ５．７ ３５８ ７９

郑麦００５

Ｚｈｅｎｇｍａｉ００５
８０４．０ １５２．０ ３１．５ ４３．７ ５７．８ ６．２ ９．２ ４７２ １１８

ＰＨ６９１１ ８１３．０ １３８．０ ３０．３ ３７．７ ５９．５ ４．８ ６．６ ４９８ １２２

西杂５号

Ｘｉｚｈａ５
７９８．０ １５３．０ ３１．８ ３２．５ ６１．８ ３．２ ２．８ １５０ ４２

徐９５４

Ｘｕ９５４
８１０．０ １４４．０ ３２．３ ３４．１ ６０．６ ３．１ ２．８ １９０ ４６

００中１３

００ｚｈｏｎｇ１３
７８１．０ １４３．０ ３１．７ ２５．１ ６１．０ ２．５ １．５ １３０ ２７

西农９５７

Ｘｉｎｏｎｇ９５７
７９８．０ １４１．０ ２８．３ ２６．５ ５５．２ ２．５ ３．０ ３１８ ５８

丰收６０

Ｆｅｎｇｓｈｏｕ６０
８１１．０ １４０．０ ３０．５ ２９．６ ６１．１ ３．０ ３．５ １７０ ３６

阜阳９３６

Ｆｕｙａｎｇ９３６
７８２．０ １３４．０ ２６．２ ２６．２ ５２．６ ２．８ ３．４ ２５２ ５４

旱抗１号

Ｈａｎｋａｎｇ１
８０８．０ １４８．０ ３１．７ １５．７ ５９．１ １．７ ０．９ １２４ １６

秦农１４２

Ｑｉｎｇｎｏｎｇ１４２
８０３．０ １４５．０ ２９．８ ３５．３ ５９．８ ４．０ ４．６ ３０７ ６２

濮麦９号

ＰｕｍａｉＮｏ．９
８０４．０ １３７．２ ２９．１ １９．８ ５７．０ １．４ １．３ １３４ ２５

豫农９４９

Ｙｕｎｏｎｇ９４９
７９１．０ １４２．９ ３１．６ ３０．１ ５５．４ ２．６ ２．４ １５８ ４３
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续表１　Ｃｏｎｔｉｎｕｅｄｔａｂｌｅ１

品　种

Ｖａｒｉｅｔｙ

容重／
（ｇ·Ｌ－１）

Ｔｅｓｔｗｅｉｇｈｔ

蛋白质／
（ｇ·ｋｇ－１）

Ｐｒｏｔｅｉｎ

湿面筋／％
Ｗｅｔｇｌｕｔｅｎ

沉降值／ｍＬ
Ｓｅｄｉｍｅｎｔ

ａｔｉｏｎ

吸水率／％
Ｗａｔｅｒ

ａｂｓｏｒｐｔｉｏｎ

形成时间／ｍｉｎ
Ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ

ｔｉｍｅ

稳定

时间／ｍｉｎ
Ｓｔａｂｉｌｉｔｙ
ｔｉｍｅ

最大抗延

阻力／ＥＵ
Ｍａｘｉｕｍ

ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ

拉伸

面积／ｃｍ２

Ａｒｅａ

宿０４２

Ｓｕ０４２
７９０．０ １４０．４ ３２．３ ２４．３ ５４．２ ２．０ １．８ １３３ ３７

皖９９４９

Ｗａｎ９９４９
８０４．０ １３３．０ ２７．３ ２９．９ ５６．２ ４．０ ４．１ ２３２ ５０

川０００３０

Ｃｈｕａｎ０００３０
７８０．０ １４５．４ ３０．３ ３１．０ ５４．８ ３．０ ２．６ ２１３ ５８

周麦１７

Ｚｈｏｕｍａｉ１７
７８９．０ １４８．０ ３０．４ ２３．５ ５５．１ ２．１ ２．０ １３２ ３４

宛麦３６９

Ｗａｎｍａｉ３６９
７９２．０ １４２．３ ２４．４ ２９．５ ５４．０ ４．５ ５．４ ３５７ ５７

新９４０８

Ｘｉｎ９４０８
８０８．０ １５８．３ ３１．９ ４２．３ ５８．５ ３．９ ５．６ ３４６ ８０

连９７９１

Ｌｉａｎ９７９１
８１４．０ １４１．７ ２９．０ ３３．５ ６２．３ ５．５ ８．２ ３３５ ７７

苏徐２号

Ｓｕｘｕ２
７９５．０ １５８．３ ３４．８ ３４．５ ６５．４ ５．１ ４．８ ２７６ ５８

周麦１８

Ｚｈｏｕｍａｉ１８
７９０．０ １４６．８ ３３．４ ３０．０ ６０．２ ３．０ ２．４ １２０ ２８

郑麦３６６６

Ｚｈｅｎｇｍａｉ３６６６
７９５．０ １５０．９ ３２．０ ４５．１ ６３．１ ６．４ ７．１ ４６２ １１０

泰山９８１８

Ｔａｉｓｈａｎ９８１８
８０１．０ １３６．５ ２７．１ ３０．１ ５５．６ ３．８ ４．０ ２５６ ５７

９８０４１３３ ７９２．０ １３７．５ ２９．０ ２２．５ ５７．０ ２．４ ２．２ １３６ ３２

陕农９８１

Ｓｈａｎｎｏｎｇ９８１
７９８．０ １５５．６ ３３．９ ４７．９ ６４．４ ５．０ ７．０ ４１０ １１２

豫麦４９

Ｙｕｍａｉ４９
７８８．０ １５１．０ ３２．３ ３０．８ ５６．５ ２．５ ２．４ １６７ ４２

郑麦００４

Ｚｈｅｎｇｍａｉ００４
７９９．０ １２４．０ ２５．１ １２．８ ５３．７ １．５ １．０ １２０ １３

西农９７９

Ｘｉｎｏｎｇ９７９
７８４．０ １５３．９ ３２．３ ４９．７ ６２．４ ６．１ １７．９ ５６４ １２１

徐州８５６

Ｘｕｚｈｏｕ８５６
７７０．０ １３９．０ ２８．１ ２６．９ ５９．１ ３．８ ４．０ ２８０ ５０

矮抗５８

Ａｉｋａｎｇ５８
８１１．０ １４４．８ ３０．７ ２９．９ ６０．８ ３．３ ４．０ ２１２ ４０

兰考１０号

Ｌａｎｋａｏ１０
７８７．０ １４３．５ ３２．２ ３２．３ ６０．４ ４．４ ４．７ ２６４ ５０

豫同 Ｍ０２３

ＹｕｔｏｎｇＭ０２３
７７４．０ １４４．５ ３１．８ ３１．５ ６２．４ ３．１ ２．２ ９４ ２２

泛麦５号

Ｆａｎｍａｉ５
８０５．０ １２９．２ ２５．６ ２５．６ ５４．４ ４．２ ５．６ ３０７ ４８

轮选９８７

Ｌｕｎｘｕａｎ９８７
７８６．０ １２７．３ ２９．１ １６．９ ５８．３ １．８ １．０ １００ １４

皖宿９９０８

Ｗａｎｓｕ９９０８
８０２．０ １４２．９ ３１．９ ２６．０ ５５．０ ２．１ １．９ １１９ ３４

表２　８２个供试小麦品种（系）各品质性状的平均值、变幅和变异系数

Ｔａｂｌｅ２　Ｍｅａｎ，ｒａｎｇｅａｎｄ犆犞ｔｈｅｑｕａｌｉｔｙｏｆｗｈｅａｔｖａｒｉｅｔｉｅｓａｎｄｌｉｎｅｓ

项目

Ｃｏｎｔｅｎｔ

容重／
（ｇ·Ｌ－１）

Ｔｅｓｔｗｅｉｇｈｔ

蛋白质

（ｇ·ｋｇ－１）

Ｐｒｏｔｅｉｎ

ｃｏｎｔｅｎｔ

湿面筋／％
Ｗｅｔｇｌｕｔｅｎ

ｃｏｎｔｅｎｔ

沉降值／ｍＬ
Ｓｅｄｉｍｅｎｔａｔｉｏｎ

ｖａｌｕｅ

吸水率／％
Ａｂｓｏｒｐｔｉｏｎ

形成

时间／ｍｉｎ
Ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ

ｔｉｍｅ

稳定

时间／ｍｉｎ
Ｓｔａｂｉｌｉｔｙ

最大抗延

阻力／ＥＵ
Ｍａｘｉｕｍ

ｒｅｓｉｓｔａｎｃｅ

拉伸

面积／ｃｍ２

Ａｒｅａ

平均值

Ｍｅａｎ
７９７．６ １４４ ３１．３ ３３．２ ５９．５ ３．３ ４．６ ２５５．８ ５５．２

变幅

Ｒａｎｇｅ
７７０．５～８２８．０１２４～１６５ ２４．４～３４．８ １２．８～４９．７ ５２．５～７２．５ １．２～１１．２ ０．９～１７．９ ３６～６１７ ６～１２２

极差

犡ｍａｘ－犡ｍｉｎ
５８ ４１ １０．４ ３６．９ ２０ １０ １７ ５８１ １１６

变异系数／％
犆犞

１．６９ ５．９８ ７．１８ ２１．９７ ６．９６ ５０．７０ ６３．７９ ５２．９１ ５３．０１

２．３　湿面筋

由表１，２可见，８２个供试小麦品种（系）湿面筋

含量的平均值为３１．３％，变幅为２４．４％～３４．８％，

品种（系）间差异较小，其中９０％品种的湿面筋含量

３５第６期 李立群等：黄淮南片小麦品种（系）籽粒品质性状研究



已经达到了中筋以上标准。但是根据国家优质小

麦强筋小麦标准
［９］：优质强筋一等小麦的湿面筋含

量应≥３５％。故本研究供试的８２个小麦品种无一

个达到此要求，说明黄淮南片小麦品种的湿面筋改

良还存在很大问题，有待于进一步提高。

２．４　沉降值

沉降值是衡量面筋蛋白质含量与质量的综合指

标，与面粉质量的综合评价密切相关［１０］。由表１，２

可知，８２个供试小麦品种（系）的平均沉降值为３３．２

ｍＬ，其中沉降值大于４５ｍＬ的小麦品种（系）有７

个，占供试小麦品种（系）的８．５４％；沉降值≥３０ｍＬ

的有５８个，占供试小麦品种（系）的７０．７３％。依据国

家有关标准［８９，１１］，黄淮南片小麦品种（系）总体上处

于中筋小麦水平，高于王辉等［４］关于全国冬小麦沉

降值的研究结果，这可能是黄淮南片特殊的地理位

置及生态环境优势决定的。尽管如此，沉降值依然

是该区小麦育种改良的主要目标。８２个供试小麦

品种（系）沉降值的极差为 ３６．９，变异系数为

２１．９７％，远高于蛋白质和湿面筋的变异系数，可见

沉降值进一步改良的潜力很大。

２．５　吸水率

如表１，２所示，８２个供试小麦品种（系）吸水率

的平均值为５９．５％，吸水率高于６０％的品种占试验

品种总数的４５％，吸水率低于５６％的品种占供试品

种总数的２３％。我国强筋小麦吸水率的标准为

６０％
［９］，而国外优质面粉吸水率多在６５％以上

［７］，

因此，通过改良进一步提高黄淮南片冬小麦面粉的

吸水率还是十分必要的。

２．６　形成时间

形成时间的长短反映了面筋数量的多少和质量

的优劣［１１］。由表１，２可知，８２个供试小麦品种（系）

的形成时间平均为３．３ｍｉｎ，我国有关标准
［９］规定的

强筋小麦的形成时间应≥６ｍｉｎ，按此标准，８２个供

试小麦品种（系）中仅有８个品种达到此标准要求，

占供试小麦总数的９．７６％。因此面筋量少质差是

黄淮南片冬小麦品种品质性状中存在的一个严重问

题。供试小麦品种（系）形成时间的变幅为１．２～

１１．２，变异系数为５０．７０％，表明该区冬小麦形成时

间品质性状的遗传改良潜力较大。

２．７　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程度，是面筋

质量评价的重要品质指标。国外面包用粉的稳定时

间要求为１２ｍｉｎ，我国强筋小麦稳定时间的标准为

≥７．０ｍｉｎ。表１，２表明，８２个供试小麦品种（系）

的稳定时间平均为４．６ｍｉｎ，仅有１５个品种（系）达

到我国强筋小麦标准，占供试品种的１４．６％，其中

西农９７９的稳定时间最长，达１７．９ｍｉｎ。不同品种

间稳定时间的变异较大，变幅为０．９～１７．９ｍｉｎ，变

异系数为６３．７９％，是所有测试性状中变异系数最

高的性状。由此看来，黄淮南片小麦品种稳定时间

的遗传改良具有很大的潜力。

２．８　最大抗延阻力

最大抗延阻力越大，表明面筋网络结构越牢固，

筋力强，面团持气能力强。一般强筋小麦的最大抗

延阻力≥３５０ＥＵ，弱筋小麦的最大抗延阻力≤２５０

ＥＵ。由于该指标以前未引起人们的重视，和国外小

麦的最大抗延阻力相比，我国小麦的差距较大。由

表１，２可见，在８２个供试小麦品种（系）中，仅有１９

个品种（系）的最大抗延阻力≥３５０ＥＵ，占２３．１％；不

同品种间最大抗延阻力的变异很大，极差为５８１ＥＵ，

变异系数为５２．９１％，这也从另一个方面表明，我国小

麦的面筋质量较差，但改良潜力很大。

２．９　拉伸面积

拉伸面积是对面团弹性和延伸性的评价，拉伸

面积越大表明面筋筋力越强。国外小麦的拉伸面积

平均为１００ｃｍ２，国内小麦为５５．２ｃｍ２
［７］，我国强筋

小麦标准要求拉伸面积应≥１００ｃｍ
２［９］。由表１，２

可见，在８２个试验材料中，仅有９个品种（系）的拉

伸面积≥１００ｃｍ
２，占１０．９８％；不同品种间拉伸面

积的 变 异 很 大，极 差 为 １１６ｃｍ２，变 异 系 数 为

５３．０１％，这也说明我国小麦的面团弹性和延伸性较

差，但遗传改良的潜力很大。

３　讨论与结论

综合以上指标分析认为，我国黄淮南片冬小麦

的品质具有以下特点：（１）容重和蛋白质含量较高，

在这两项上７５％以上的供试小麦品种达到了强筋

小麦品质标准，吸水率也几乎达到了强筋标准；但沉

降值、形成时间、稳定时间、最大抗延阻力、拉伸面积

等性状总体水平较差，仅有少数达到强筋小麦品质

标准；（２）各单项指标在不同参试小麦品种中都有超

标类型，根据专用小麦品种品质标准［８］综合评定，８２

个供试小麦品种（系）中强筋小麦品种（系）仅有７

个，占试验品种的８．５４％，如西农９７９、陕农９８１、陕

２５３、郑优１６、豫麦３４、藁麦８９０１、郑麦３６６６；弱筋小

麦品种（系）有４个，占４．８８％，如豫展２０００、豫麦

１８、郑麦００４、轮选９８７；中筋小麦４１个，占５０％，如
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郑麦００５、皖麦４４、临汾１４５等；其余的品种（系）按

品质标准划定既不是强筋，也不是中筋和弱筋。（３）

黄淮南片小麦品种（系）沉降值、形成时间、稳定时

间、最大抗延阻力、拉伸面积的变异系数分别为

２１．９７％，５０．７０％，６３．７９％，５２．９１％和５３．０１％，说

明对这些性状进行选择和改良的潜力较大，应将其

作为今后小麦品质改良的重要性状。

黄淮南片现育成的强筋小麦较明显的特点是，

只注重稳定时间的提高而忽略了湿面筋含量。本研

究中，黄淮南片小麦品种的湿面筋含量平均为

３１．３％，最高３４．８％。作为国家小麦区域试验春水

组优质对照品种的豫麦３４和冬水组优质对照品种

藁麦８９０１，其湿面筋均未达到优质专用强筋小麦的

标准。虽然生态环境、水肥条件对优质小麦品质有

一定影响，但从根本上说品种是决定因素，这就说明

黄淮南片真正达到优质强筋的品种较少，所以在优

质小麦选育时要注重全面发展、均衡考虑。

若严格根据国家标准［８，１０］来界定供试小麦品种

（系）的品质，在８２个参试小麦品种（系）中，按１９９９

年国标界定弱筋小麦则没有１个达标，若按１９９８年

国标界定，也只有郑麦００４达到了弱筋小麦品质标

准，这可能是由于关中麦区不是弱筋小麦产区之故，

因此在今后育种实践中，一方面要强化弱筋小麦品

种的选育；另一方面还要注意弱筋小麦种植区域的

选择。

与美国、加拿大小麦［１２］相比，中国小麦蛋白质

含量较高，但蛋白质质量较低，故烘烤品质较差。这

一状况主要受制于品种的遗传基础（如缺乏控制高

分子量谷蛋白亚基５＋１０的优质基因等）。而黄淮

南片是我国中强筋小麦生产区，在供试的８２个材料

中，达到强筋小麦品种标准的仅占８．５４％，达到中

筋小麦品种标准的占５０％。可见，生产上仍然缺少

适应范围广、抗性强、产量高、品质稳定的强筋小麦

品种。中强筋小麦除要注意改良面筋蛋白的质量

外，还应重视淀粉品质的改良，通过导入犠狓基因以

降低直链淀粉含量；弱筋小麦除降低蛋白质和面筋

含量外，还应该提高其延展性。当然，在改良品质的

同时，必须兼顾产量、抗性和适应性的同步提高。

［参考文献］

［１］　林作楫，雷振生，杨　攀，等．中国小麦品质育种进展与问题

［Ｊ］．河南农业科学，２００７（２）：５８．

ＬｉｎｇＺＪ，ＬｅｉＺＳ，ＹａｎｇＰ，ｅｔａｌ．Ｔｈｅｐｒｏｇｒｅｓｓａｎｄｐｒｏｂｌｅｍｓｏｆ

Ｃｈｉｎｅｓｅｗｈｅａｔｑｕａｌｉｔｙｂｒｅｅｄｉｎｇ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌｏｆｈｅｎｎａａｇｒｉｃｕｌ

ｔｕｒａｌｓｃｉｅｎｃｅｓ，２００７（２）：５８．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［２］　李兴林．中国首届面包小麦品种产量和品质性状的研究 ［Ｄ］．

合肥：安徽农业大学，１９９６．

ＬｉＸＬ，Ｒｅｓｅａｒｃｈｏｎｔｈｅｙｉｅｌｄａｎｄｑｕａｌｉｔｙｔｒａｉｔｓｏｆｗｈｅａｔｂｒｅａｄ

［Ｄ］．Ｈｅｆｅｉ：ＡｎｈｕｉＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，１９９６．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［３］　王光瑞．中国小麦品质现状及其产业化浅析 ［Ｃ］∥ 陈生斗．中

国小麦育种与产业化进展．北京：中国农业出版社，２００２：１５２

１６１．

ＷａｎｇＧＲ，Ａｎａｌｙｓｉｓｏｎｔｈｅｓｔａｔｕｓｑｕｏａｎｄｉｎｄｕｓｔｒｉａｌｉｚａｔｉｏｎｏｆ

Ｃｈｉｎａ＇ｓｗｈｅａｔｑｕａｌｉｔｙ［Ｃ］∥ＣｈｅｎｇＳＤ，Ａｄｖａｎｃｅｓｏｆｗｈｅａｔ

ｂｒｅｅｄｉｎｇａｎｄｉｎｄｕｓｔｒｉａｌｉｚａｔｉｏｎｉｎＣｈｉｎａ．Ｂｅｉｊｉｎｇ：ＣｈｉｎａＡｇｒｉｃｕｌ

ｔｕｒｅＰｒｅｓｓ，２００２：１５２１６１．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［４］　王　辉，马志强，曹　莉，等．我国冬小麦品种品质现状与问题

［Ｊ］．西北农林科技大学学报：自然科学版，２００３，３１（４）：３４４０．

ＷａｎｇＨ，ＭａＺＱ，ＣａｏＬ，ｅｔａｌ．Ｓｔａｔｕｓｑｕｏａｎｄｐｒｏｂｌｅｍｏｆｗｉｎ

ｔｅｒｗｈｅａｔｑｕａｌｉｔｙｉｎＣｈｉｎａ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＮｏｒｔｈｗｅｓｔＳｃｉＴｅｃｈ

ＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙｏｆＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒｅａｎｄＦｏｒｅｓｔ：ＮａｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅＥｄｉｔｉｏｎ，

２００３，３１（４）：３４４０．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［５］　李经谋．２００６中国粮食市场发展报告 ［Ｍ］．北京：中国财政经

济出版社，２００６：１３２７．

ＬｉＪＭ．２００６ＡｎｎｕａｌｒｅｐｏｒｔｏｎｔｈｅｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔｏｆＣｈｉｎａ’ｓ

ｇｒａｉｎｍａｒｋｅｔ［Ｍ］．Ｂｅｉｊｉｎｇ：ＣｈｉｎａＦｉｎａｎｃｉａｌ＆ ＥｃｏｎｏｍｉｃＰｕｂ

ｌｉｓｈｉｎｇＨｏｕｓｅ，２００６：１３２７．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［６］　中华人民共和国国家标准．ＧＢ５４９８－８５　粮食、油料检验容

重测定法［Ｓ］．北京：国家粮食储备局标准质量管理办公室，

１９８５．

ＮａｔｉｏｎａｌＳｔａｎｄａｒｄｏｆｔｈｅＰｅｏｐｌｅ’ｓＲｅｐｕｂｌｉｃｏｆＣｈｉｎａ．ＧＢ５４９８

－８５　ＭｅｔｈｏｄｆｏｒｔｈｅＴｅｓｔＷｅｉｇｈｔｏｆＣｅｒｅａｌａｎｄＯｉｌ［Ｓ］．Ｂｅｉ

ｊｉｎｇ：ＴｈｅＳｔａｎｄａｒｄＱｕａｌｉｔｙＯｆｆｉｃｅｏｆＳｔａｔｅＡｄｍｉｎｉｓｔｒａｔｉｏｎｏｆ

Ｇｒａｉｎ，１９８５．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［７］　魏益民．谷物品质与食品品质［Ｍ］．西安：陕西人民出版社，

２００２：１２４．

ＷｅｉＹ Ｍ．Ｇｒａｉｎｑｕａｌｉｔｙａｎｄｔｈｅｆｏｏｄｑｕａｌｉｔｙ ［Ｍ］．Ｘｉ’ａｎ：

ＳｈａａｎｘｉＲｅｎｍｉｎＰｒｅｓｓ，２００２：１２４．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［８］　中华人民共和国国家标准．ＧＢ／Ｔ１７３２０－１９９８　专用小麦品

种品质［Ｓ］．北京：国家粮食储备局标准质量管理办公室，１９９８．

ＮａｔｉｏｎａｌＱｕａｌｉｔｙａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙＳｕｐｅｒｖｉｓｉｏｎＢｕｒｅａｕ．ＧＢ／Ｔ

１７３２０－１９９８　ＮａｔｉｏｎａｌＳｔａｎｄａｒｄｏｆｔｈｅＰｅｏｐｌｅ＇ｓＲｅｐｕｂｌｉｃｏｆ

ＣｈｉｎａｆｏｒＳｐｅｃｉａｌｕｓｅｗｈｅａｔ［Ｓ］．Ｂｅｉｊｉｎｇ：ＴｈｅＳｔａｎｄａｒｄＱｕａｌｉｔｙ

ＯｆｆｉｃｅｏｆＳｔａｔｅＡｄｍｉｎｉｓｔｒａｔｉｏｎｏｆＧｒａｉｎ，１９９８．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

［９］　中华人民共和国国家标准．ＧＢ／Ｔ１７８９２－１９９９　优质小麦－

强筋小麦［Ｓ］．北京：国家粮食储备局标准质量管理办公室，

１９９９．

ＮａｔｉｏｎａｌＱｕａｌｉｔｙａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙＳｕｐｅｒｖｉｓｉｏｎＢｕｒｅａｕ．ＧＢ／Ｔ

１７８９２－１９９９　ＮａｔｉｏｎａｌＳｔａｎｄａｒｄｏｆｔｈｅＰｅｏｐｌｅ’ｓＲｅｐｕｂｌｉｃｏｆ

ＣｈｉｎａｆｏｒＨｉｇｈＱｕａｌｉｔｙＨｉｇｈＧｌｕｔｅｎＳｔｒｅｎｇｔｈ［Ｓ］．Ｂｅｉｊｉｎｇ：Ｔｈｅ

ＳｔａｎｄａｒｄＱｕａｌｉｔｙ ＯｆｆｉｃｅｏｆＳｔａｔｅ ＡｄｍｉｎｉｓｔｒａｔｉｏｎｏｆＧｒａｉｎ，

１９９９．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

（下转第６０页）

５５第６期 李立群等：黄淮南片小麦品种（系）籽粒品质性状研究


