小麦品系品质性状分析及对优质小麦选育的启示
濮阳市农业科学院  程星，梁中喜.濮阳市建设路93号.邮编457000
本文对2010-2011年度河南省小麦区域试验濮阳试点43个参加试验的小麦品系进行了品质性状分析，参试品种丰产稳产性及是否优质是小麦育种中最主要的目标之一，也是评价优良品种(系)的重要指标，目的就是及时准确地鉴定育成或引进新品种(系)的丰产稳产性和适应性，并为生态区划、品种布局、合理利用提供科学依据，进一步明确当前河南省区试品系品质性状的差异，了解河南省小麦品质改良和育种的现状，找出存在问题及差距，为今后小麦品质改良和育种方向的调整提供信息和参考依据。
1，试验材料方法：试验于2010-2011年度在濮阳市农业科学院小麦育种试验地进行，供试材料为参加河南省小麦高肥冬水区域试验的43个品系（种）（包括对照品种）见表1。河南省小麦区试濮阳试点地块地势平坦，肥力均匀，前茬一致。中、高肥区域试验地为常年产量550 kg(666.7 m 产量，下同)左右地块，东西垄向，前茬玉米秸秆还田，壤土土质，施足底肥，深耕机耙，足墒播种。越冬水、拔节水、灌浆水、中间视情况而定。试验采取随机区组排列，重复3次，小区计产面积13.3 m²。
表 1 参试小麦品种（系）的穗部性状
	品种
	穗型
	壳色
	芒
	粒色
	饱满度
	品种
	穗型
	壳色
	芒
	粒色
	饱满度

	9988
	1
	1
	5
	1
	3
	许农7号
	3
	1
	5
	1
	3

	09漯98
	3
	1
	5
	1
	3
	郑麦379
	3
	1
	5
	1
	1

	58-3
	1
	1
	5
	1
	1
	郑麦095
	3
	1
	5
	1
	5

	B109
	1
	1
	5
	1
	3
	郑农4207
	1
	1
	5
	1
	1

	国麦08
	1
	1
	5
	1
	3
	中麦875
	3
	1
	5
	1
	1

	焦麦266
	1
	1
	5
	1
	1
	中育9398
	3
	1
	5
	1
	3

	浚k8
	3
	1
	5
	1
	1
	华慧06-1
	3
	1
	5
	1
	5

	漯6010
	3
	1
	5
	1
	3
	华育198
	1
	1
	5
	1
	1

	天宝2018
	3
	1
	5
	1
	2
	兰考908
	3
	1
	5
	1
	3

	项麦99168
	3
	1
	5
	1
	3
	理生828
	3
	1
	5
	1
	3

	许科718
	3
	1
	5
	1
	3
	孟168
	1
	1
	5
	1
	5

	许麦1号
	3
	1
	5
	1
	3
	平安9号
	3
	1
	5
	1
	3

	豫4241
	3
	1
	5
	1
	3
	平麦97108-9
	1
	1
	5
	1
	1

	中育9307
	3
	1
	5
	1
	1
	秋乐2118
	1
	1
	5
	1
	5

	矮优26-2
	1
	1
	5
	1
	3
	新麦2119
	3
	1
	5
	1
	3

	泛麦08206
	3
	1
	5
	1
	3
	豫农211
	1
	1
	5
	1
	1

	丰德存麦1号
	3
	1
	5
	1
	1
	豫台2088
	3
	1
	5
	1
	3

	隆平5118
	1
	1
	5
	1
	3
	郑麦0943
	3
	1
	5
	1
	2

	农大1108
	1
	1
	5
	1
	3
	郑育8号
	1
	1
	5
	1
	2

	石郑816
	3
	1
	5
	1
	3
	郑育麦518
	3
	1
	5
	1
	3

	天禾10号
	3
	1
	5
	1
	3
	新选2039
	3
	1
	5
	1
	3

	周麦18号
	3
	1
	5
	1
	3
	
	
	
	
	
	

	注：其中穗型1为纺锤型3为长方型。壳色粒色均为白色。芒5均为长芒。饱满度1为饱满，2为较饱满，3为中等，5为瘪。


2，结果与分析
2.1 籽粒的物理品质

小麦籽粒的物理品质评价指标，直接影响小麦的商品价值。主要包括容重、千粒重、籽粒硬度和角质率等。容重是小麦籽粒大小、粒形、整齐度、饱满度、重量、腹沟深浅、角质率等的综合反映，是国家收购小麦的重要定级依据之一。参试品种饱满度三级以上的有29个，粒色均为白色，长芒，白壳。我国优质小麦的容重一般较高，大多数为770~800 g／L。分析的43个参试品系容重最小值为775.11g/L，最大值为811.67g/L。平均容重为791.82g／L，处于我国一级冬小麦中低限水平，变幅为775-811 g／L，变异系数为1.01％。小麦籽粒质地的软、硬是评价小麦加工品质和食用品质的一项重要指标，并与小麦育种和贸易价格等多方面密切相关。分析的43个参试品系硬度指数最小值59.47，最大值为78.68，平均值为69.55，变异系数为6.52%。

2.2 蛋白质品质

小麦籽粒蛋白质品质既体现了小麦的营养品质，又对加工品质有非常重要的影响，是小麦国际贸易和品质评价的基本指标。主要包括籽粒蛋白质含量、蛋白质组成与特性、面筋数量与质量、沉降值等。由表2可以看出，43个参试品系的籽粒蛋白质含量最大值为15.05%，最小值为12.16%，变幅在12.16%-15.05％之间，平均为13.25％，低于国家强筋标准。变异系数为4.16％，说明当前河南省小麦区试品系蛋白质含量存在明显差异。蛋白质含量大于或等于14％ 的强筋小麦品系4个，占参试品系的9.3％，蛋白质含量大于等于11.5%且小于或等于14％ 的中筋小麦品系有39个，占参试品系的90.7％。表明参试品系总体可达国家中筋小麦品质标准中等水平。

分析的43个参试小麦品系湿面筋含量最大值为31.32%，最小值为23.73%，平均为26.69％，低于国家强筋小麦品质标准。湿面筋含量变异系数为5.98％。从湿面筋含量可以看出，43个参试品系中湿面筋含量大于或等于32％的强筋小麦品系0个，没有达到或超过国家强筋小麦品质标准。说明，当前河南省小麦区试品系湿面筋含量总体水平较低。参试品系中湿面筋含量没有小于或等于22％的品系，也就是说，从湿面筋含量来讲也没有弱筋小麦。

2.3 粉质仪参数

粉质仪参数是衡量面粉加工品质的重要指标。其中面粉的吸水率是指调制单位重量的面粉成面团所需的最大加水量，以百分比表示（%），通常采用粉质仪来测定。它表示面粉在面包厂或馒头厂和面时所加水的量。分析的43个参试品系吸水率最大值59.27%，最小值53.17%，平均为56.77％，处于中筋小麦品质标准的下限。其中，吸水率低于56％的弱筋小麦品系12个，占参试品系的27.9％，而大于或等于60％的强筋品系只有1个，占参试品系的2.32％。69.78％ 的品系处于中筋小麦水平。参试品系吸水率介于53.17%~59.27％之间，变异系数为2.54％，说明参试品系的吸水率总体水平为中等上限，但与国外优质小麦的吸水率(多在65％)相比，河南省小麦的吸水率还有待进一步提高。
面团形成时间的长短反映了面筋的数量和质量，形成时间越长，说明面粉筋力越强。分析的43个参试品系面团形成时间最大值为3.83min，最小值1.83min，平均为3.07min，变异系数为16.32％。我国强筋小麦面团形成时间标准一般认为是大于或等于6min，而参试的43个品系中没有达到此标准的。说明参试品系面团形成时间遗传改良潜力较大。在此项指标上，与优质小麦差距较大。

面团稳定时间是粉质仪测定的重要参数，面团稳定时间的长短是反映面粉筋力强度的重要指标，是评价面筋质量的重要品质指标。我国强筋小麦面团稳定时间的国家标准为大于或等于7min。分析的43个参试品系的稳定时间最大值为10.3min，最小值为5.3min，平均为7.98min。变异系数为14.61%。总体水平较高，平均值达到国家强筋二级小麦品质标准。34个参试品系符合强筋二级小麦品质标准，占参试品系（品种）的79%。只有9个品系的稳定时间低于7min，未达到国家强筋二级小麦标准，占参试品系的21％。
表 2  参试小麦品种（系）的品质指标及其变异性
	品质指标Indexes of quality
	品种数
Number of cultivars
	最小值
Minimum
	最大值
Maximum
	平均数
Average
	标准差
Standard deviation
	变异系数(%)
Coefficient of variation 

	蛋白质 Protien
	43
	12.16
	15.05
	13.2528
	0.55079
	4.16

	湿面筋
wgluten
	43
	23.73
	31.32
	26.6916
	1.43349
	5.37


	淀粉
starch
	43
	78.45
	81.52
	80.0640
	0.60168
	0.75

	吸水率
absorption
	43
	53.17
	59.27
	56.7781
	1.44071
	2.54

	稳定时间
settling time
	43
	5.30
	10.30
	7.9551
	1.16204
	14.61

	形成时间
formation time
	43
	1.83
	3.83
	3.0865
	0.50368
	16.32

	容重
testweight
	43
	775.11
	811.67
	791.8223
	8.02549
	1.01

	延伸性

tractility
	43
	142.00
	176.67
	155.1649
	7.02648
	4.53

	硬度
hardness
	43
	59.47
	78.68
	69.5535
	4.53817
	6.52


2.4 品质性状的相关性分析

通过品质指标之间的相关分析，可以探讨品质形成的规律，品质性状的相关分析结果（表3）表明，蛋白质含量与湿面筋含量、形成时间和延伸性均呈显著正相关，与淀粉含量呈极显著负相关，而与吸水率、稳定时间、容重和硬度之间相关不显著。湿面筋含量与淀粉含量、容重呈显著负相关，其中与淀粉含量之间达极显著水平，与吸水率、稳定时间、形成时间、延伸性和硬度之间呈极显著正相关。淀粉含量与形成时间、延伸性呈极显著负相关，与吸水率显著负相关。吸水率与稳定时间和硬度呈极显著正相关，与形成时间呈显著正相关，与容重呈显著负相关。稳定时间与容重呈极显著负相关，与硬度呈极显著正相关。形成时间与延伸性、硬度呈显著正相关，其中与延伸性达极显著水平。容重与硬度呈极显著正相关。
表 3  参试小麦品种（系）的品质指标的相关性分析
	
	湿面筋
Wet gluten
	淀粉
Starch
	吸水率

	稳定时间

	形成时间

	容重

	延伸性

	硬度


	蛋白质

	0.9510**
	-0.9096**
	0.2065
	0.1936
	0.6698**
	-0.1432
	0.6837**
	0.1325

	湿面筋

	
	-0.9146**
	0.4341**
	0.4354**
	0.6585**
	-0.3761*
	0.6591**
	0.3961**

	淀粉

	
	
	-0.3471*
	-0.2422
	-0.7056**
	0.2749
	-0.4293**
	-0.2795

	吸水率

	
	
	
	0.8392**
	0.3227*
	-0.5446**
	0.0154
	0.9375**

	稳定时间

	
	
	
	
	-0.0146
	-0.8102**
	0.0427
	0.7951**

	形成时间

	
	
	
	
	
	0.1497
	0.5593**
	0.3521*

	容重

	
	
	
	
	
	
	0.0438
	-0.5850**

	延伸性

	
	
	
	
	
	
	
	0.1309


** 在0.01水平显著相关 Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

*  在0.05水平显著相关 Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
通过以上分析不难看出，蛋白质含量和淀粉含量是其中最关键的是两个品质指标，蛋白质含量与淀粉含量之间呈极显著负相关，淀粉与湿面筋含量、吸水率、形成时间、延伸性均呈负相关。要想同时提高淀粉含量和蛋白质含量，难度比较大，育种实践中做杂交组合时对父母本的选择就需要注意，高产型的与优质型的相结合，淀粉含量高的与蛋白质含量高的相结合，采取三交，回交等方法，达到同步改良的目的。
参照中国专用小麦品种品质国家标准[1]及参试品种的整体水平，43个参试品系的籽粒蛋白质含量最大值为15.05%，最小值为12.16%，变幅在12.16-15.05％之间，平均为13.25％，低于国家强筋标准。变异系数为4.16％，说明当前河南省小麦区试品系蛋白质含量存在明显差异。从蛋白质含量可以看出，蛋白质含量大于或等于14％ 的强筋小麦品系4个，占参试品系的9.3％，蛋白质含量大于等于11.5%且小于或等于14％ 的中筋小麦品系有39个，占参试品系的90.7％。表明参试品系总体可达国家中筋小麦品质标准中等水平。湿面筋含量最大值为31.32%，最小值为23.73%，平均为26.69％，低于国家强筋小麦品质标准。湿面筋含量变异系数为5.98％。从湿面筋含量可以看出，43个参试品系中湿面筋含量大于或等于32％的强筋小麦品系0个，没有达到或超过国家强筋小麦品质标准。说明，当前河南省小麦区试品系湿面筋含量总体水平较低。参试品系中湿面筋含量没有小于或等于22％的品系，也就是说，从湿面筋含量来讲没有弱筋小麦。
3，结论：
综合分析认为，河南省地域特点不适宜选育和种植优质弱筋小麦，这与我国的小麦品质区划是一致的。今后我们在注重产量的情况下，可将选育优质中、强筋小麦作为河南省小麦品种选育和品质改良的主要目标。具体工作中，可以对一个基础亲本（高产）配制一套组合。在照顾到高产的同时，还要照顾到优质，同样，二者都为优质型亲本的话，在照顾到某一品质性状的时候，还要考虑其他品质性状。提高蛋白质含量的同时，还要考虑沉降值、湿面筋含量等。根据在这个基础亲本上可以突破的因素，我们要对应的选择一套目标亲本来组配。可以根据我们自己不同的道行，对某一品种或亲本独到的理解去发挥去挖掘。例如周麦18，我们的主攻目标已经锁定了，是攻其成穗数。那么，成穗数多的品种或亲本肯定是首选了，但我们知道，往往成穗多的类型茎秆的强度都偏弱、株高偏高，这些是面对周麦18所最怕的毛病，所以我们要尽量的远离这类亲本一些。而在具备多穗或较多穗的前提下，秆子再稍矮一点，强度稍好一点，能够稍早一些对应周麦18的偏晚会更好，这个时候，再把优质亲本的遗传基因考虑进去，事情似乎就变得完美了。
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