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  湖北省位于我国小麦优势生产区域之内,是全

国小麦主产省份之一,据农业部2010年统计,湖北

省小麦种植面积和总产量均居全国第8位。近年

来,在优质、高产、高效农业理念的引导下,随着国家

良种补贴及其他农技推广项目的实施,湖北省一批

优质、高产、抗性较好的品种相继育成或引进,并投

入生产,使湖北省大田小麦品种结构发生了很大变

化。研究证明,小麦加工品质主要受占小麦干物质

15%左右的蛋白质[1]、特别是谷蛋白的含量和性质

的影响[2-6],而小麦蛋白品质除受品种遗传特性影响

外,还易 受 生 产 条 件、地 理 环 境、气 候 条 件 的 影

响[7-11]。湖北省地处长江中下游,为南北麦区的过

渡地带,小麦生产的生态类型多样,气候条件多

变[12],这些因素给大田小麦品质带来诸多不确定

性。本文通过对2008、2009年湖北省主要小麦生产

县132份小麦样品的主要品质性状的检测结果进行

分析,旨在了解湖北省目前大田生产小麦品质状况,

为湖北省小麦品质育种、新品种的审定、优质小麦生

产和加工提供参考。

1 材料与方法

  2008、2009年一共收集样品132份,其中2008
年16份,2009年116份,涉及湖北13个小麦主产

县(市),68个乡(镇),22个小麦品种,主要品种有郑

麦9023、鄂麦23、鄂麦18、鄂恩6号、81-5、鄂恩

1号、鄂恩4号、豫麦49、衡观35、华麦13、04-823、
新麦19、鄂麦14等,每个样品3kg。

  样品由河南省粮食科学研究所按照国家标准规

定的检测方法进行检测。检测项目包括:容重、粒
色、硬度指数、沉降值、粗蛋白质、湿面筋(14%水分

基)、面筋指数(%)、沉降值(mL)、降落值(s)、面团

粉质特性(形成时间、稳定时间、弱化度、吸水率、评
分)、面团拉伸品质(最大拉伸阻力、50mm拉伸阻

力、延伸度、拉伸面积)。品质及质量指标评价参照
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我国专用小麦品种品质国家标准和小麦质量标

准[13-16]进行。

2 结果与分析

2.1 湖北省大田小麦品质性状总体分析

  1)分类和等级指标。根据小麦质量标准[13],所
测样品达到硬质白小麦(硬度指数≥60)的样品有

88份,占总数的66.7%,达到软质白小麦(硬度指

数≤45)的样品有5份,占总数的3.8%,达到硬质

红小麦(硬度指数≥60)的样品有3份,占总数的

2.4%,其余为混合麦,占总数的29.3%。所测样品

平均容重为761g/L,达到一等以上(≥790g/L)的
样品有32份,占样品总数的24.2%,达 到 二 等

(770~790g/L)的样品有31份,占 样 品 总 数 的

23.5%,达到三等(750~770g/L)的样品有30份,
占样品总数的22.7%,四等及以下(<750g/L)的

样品有39份,占样品总数的29.5%。

  2)样品达标情况。根据优质强筋小麦、优质弱

筋小麦和专用小麦品种品质标准[14-16],在所测样品

中,完全达到优质强筋小麦国家标准的有3个,占样

品总数的2.3%,其中2个为郑麦9023,一个为鄂

麦23;没有样品完全达到优质弱筋小麦和中筋专用

小麦国家标准。

  3)单项品质指标分析。

  ①粗蛋白质含量。由表1可见,粗蛋白含量平

均为14.1%,与北方麦区的小麦品种的蛋白质水平

相当接近[17-18],达到优质强筋小麦二等标准。达到

强筋 小 麦 一 等 的 样 品 有 62 份,占 样 品 总 数 的

30.3%;达到强筋小麦二等有36份,占样品总数的

27.0%;达到优质弱筋小麦的样品有9份,占样品总

数的6.8%。

  ②湿面筋含量。所测样品平均湿面筋含量为

表1 湖北大田小麦主要品质指标

Table1 MajorqualityindexesoffieldwheatinHubeiProvince

品质指标

Qualityindex

全部样品

Allsamples
(n=132)

平均值

Mean
变异系

数/%CV

郑麦9023
Zhengmai9023
(n=77)

平均值

Mean
变异系

数/%CV

鄂麦18Emai18
(n=6)

平均值

Means
变异系

数/%CV

鄂麦23Emai23
(n=10)

平均值

Mean
变异系

数/%CV

鄂恩6号E’en6
(n=4)

平均值

Mean
变异系

数/%CV
容重/(g/L)Bulkdensity 761.0 5.1 762.1 3.4 803.2 2.6 787.5 4.1 702.5 6.2

硬度指数 Hardnessindex 61.0 12.9 65.0 7.4 57.6 6.6 59.2 10.4 54.3 11.6

粗蛋白含量/%
Proteincontent

14.1 12.2 13.9 9.9 13.6 7.9 14.9 14.1 17.4 11.6

湿面筋含量/%
Wetglutencontent

27.1 15.9 26.8 13.6 27.36 4.8 30.6 15.3. 35.3 11.3

面筋指数/% Glutenindex 66.3 42.2 78.5 20.4 95.3 3.4 87.1 21.5. 67.0 22.6

沉降值/mL
Sedimentationvalue

48.6 17.1 51.8 12.4 53.0 5.8 55.0 13.3 42.5 27.5

降落值/sFallingnumbers 176.4 60.8 178.5 64.9 299.0 22.7 237.1 35.0 220.0 34.7

形成时间/min
Developmenttime

2.2 53.6 2.4 61.2 1.8 7.3 2.0 19.3 2.4 6.5

稳定时间/min
Stabilitytime

3.6 87.6 4.3 71.2 5.7 45.3 5.8 77.1 3.0 41.6

弱化度(F.U.)
Degreeofsoftening

120.7 44.8 108.0 49.6 57.0 34.4 65.5 49.7 117.5 28.4

吸水率/(mL/100g)
Waterabsorption

59.1 5.7 60.1 5.4 58.0 4.3 58.3 5.2 59.8 30.3

评分Scores 44.0 69.5 45.6 67.3 40.6 34.0 51.5 80.8 39.3 19.9

最大拉伸阻力(E.U.)
Max.resistance

330.7 58.2 376.7 41.4 605.2 16.7 558.9 36.8 157.3 57.4

50mm拉伸阻力(E.U.)
50mmresistance

246.3 54.3 277.3 38.8 472.2 20.2 400.4 38.5 128.5 38.5

延伸度/mmExtensibility 162.4 19.5 162.2 21.3 132.4 12.1 142.8 15.4 168.0 5.9

拉伸面积/cm2Energyofarea 70.9 50.7 81.1 38.4 103.2 9.5 102.4 36.5 38.0 58.5
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27.1%,与北方麦区相比数值较低[18-19],达到强筋一

等的样品有8份,占样品总数的6.1%,达到强筋二

等的有9份,占样品总数的6.8%,达到弱筋小麦的

样品有14份,占样品总数的10.6%。

  ③面团稳定时间。所测样品面团平均稳定时间

为4.0min,低于北方麦区小麦品种的水平[17-18],达
到强筋一等的样品有9份,占样品总数的6.8%,达
到强筋二等的样品有13个,占样品总数的9.8%,
达到优质弱筋小麦标准的样品有60个,占总数的

45.5%。面团稳定时间变异系数为87.6%,在所测

的指标的变异系数中最高。

  ④降落数值。所测样品平均降落值为176s,远
低于国家优质小麦国家标准(即降落数值≥300s),
达到优质小麦国家标准的样品有29份,占样品总数

的22.0%。降落值的变异系数比较高,达到60.8%。
2.2 4 个主推小麦品种品质性状分析

  1)郑麦9023。由表1可见,郑麦9023共检测

了77份样品,该品种硬度指数较高,平均值为65,

97.4%属于硬质白小麦类型。降落数值比较低,平
均只有178.5s,且变异系数较大。品质不稳定,各
项指标变幅较大,如稳定时间的变幅为0.7~12.2
min,粗蛋白质含量变幅为10.5%~17.0%。

  2)鄂麦18。鄂麦18共检测了6份样品,该品

种容重较高,平均值为803g/L,硬度指数低,大部

分属于混合麦。最大拉伸阻力和拉伸面积的平均值

都达到优质强筋小麦标准,形成时间较短,其他品质

指标适中。

  3)鄂麦23。鄂麦23共检测了10份样品,降落

数值较低,平均值为237s,粗蛋白质含量、最大拉伸

阻力和拉伸面积的平均值都达到优质强筋小麦标

准,形成时间较短,其他品质指标适中。

  4)鄂恩6号。共检测了4份样品,该品种容重

较低,平均值为702.5g/L,降落数值较低,平均值

为220s,硬度指数低,大部分属于混合麦。粗蛋白

质含量和湿面筋含量比较大,平均值都达到优质强

筋小麦一等标准,而其他品质指标适中或偏低。

3 讨 论

  湖北省主推小麦品种以白粒小麦为主,同时小

麦籽粒的硬度指数比较高,因此湖北大田小麦多以

硬质白粒小麦为主,这在一定程度上迎合了市场需

要;然而这些品种抗穗发芽能力不强,湖北省在小麦

收获期又多阴雨天,这给湖北省的小麦生产带来一

定的隐患,本次参试样品中生芽率达到25.7%就是

最好的例证。小麦穗发芽或仅有外观难辨的籽粒萌

动,都会造成品质下降,其原因是多种水解酶活性的

升高,降落值能全面反映多种储藏物质水解后的籽

粒品质。研究表明降落值与穗发芽呈显著的相关

性,与α-淀粉酶、蛋白酶活性有关[2,5-6,19]。因此,从
大田小麦生产安全和品质安全的角落考虑,今后选

育、审定和主推的小麦新品种应有部分红粒小麦品

种。总体上看,湖北省小麦平均容重比较低,平均只

有761g/L,与全国平均值793g/L[20]有明显差距,
特别是鄂恩系列品种小麦,容重 更 低,只 有671
g/L,可能的原因是,湖北省特别是鄂西南在小麦灌

浆期降雨量偏大,光照少,致使小麦颗粒不饱满,容
重低[21]。参试小麦样品平均粗蛋白含量比较高,平
均值达到了国家优质强筋二等小麦标准,但降落值

低,面团稳定时间短,造成了参试样品中达到强筋小

麦标准的很少。参试样品中面团稳定时间达到优质

弱筋小麦标准的占45.5%,但这些样品又因降落值

低、粗蛋白含量高、湿面筋含量高等原因而达不到优

质弱筋小麦标准。总之,粗蛋白质含量、面团稳定时

间、湿面筋含量以及降落值等指标不协调是限制湖北

省发展优质强筋和弱筋小麦存在的主要问题。

  目前,湖北省大面积生产中推广的郑麦9023、
鄂麦18、鄂麦23、鄂恩6号等品种,均为湖北省农业

厅推荐的优质中筋小麦品种,覆盖率达到80%以

上,这些品种的大田品质指标在一定程度上可以反

映出湖北省小麦品质状况。根据专用小麦品质标

准[16]中规定的容重、蛋白质含量、湿面筋含量、沉降

值、吸水率、稳定时间、最大抗延阻力、拉伸面积等

8项指标,4个小麦品种的平均值绝大部分达到中筋

或强筋专用小麦标准,其中鄂麦23八项指标的平均

值都达到中筋或强筋专用小麦标准。与“十五”期间

湖北省主推小麦品种相比,湖北省大田小麦品质有

了明显提高[22],加工企业使用本省小麦作为加工原

料的比例不断提高,在一定程度上增强了湖北省小

麦产业的竞争力。
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