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《弱筋小麦品质评价技术规程(征求意见稿)》

编制说明

一、目的意义

弱筋小麦是指籽粒质地较软，面粉吸水率低，面团筋力较弱、延展性好，

适合制作酥性饼干、糕点等食品的小麦，同时也是酿酒的优质原料。2003年

农业部发布了《专用小麦优势区域发展规划（2003-2007）》，确定了三个“优

质专用小麦优势区域产业带”，其中长江中下游专用小麦优势产业带是唯一的

弱筋小麦优势产业带。江苏省沿江、沿海和丘陵地区是其核心区域，该区土

壤、气候等生态条件得天独厚，土壤以高沙土为主，气候湿润，有利于小麦

低蛋白和弱面筋的形成，是全国规模最大、质量最好的优质弱筋小麦产区。

当前我国饼干糕点行业一直保持快速发展势头，弱筋小麦需求量巨大。

据国家统计局数据，饼干和糕点产量均以 20%以上的速度递增，饼干和糕点

用小麦占中国小麦消费量的 10%。近年来长江中下游麦区育成并推广了一批

弱筋小麦品种，初步满足了弱筋小麦产业带建设对品种的需求，为弱筋小麦

产业发展发挥了重要作用。但目前生产上弱筋小麦品种品质稳定性相对较差，

同一品种不同地点、年份品质差异大，难以满足饼干和糕点专用面粉要求，

弱筋小麦十分紧缺。近 5年来我国年进口小麦均超过 300万吨，尤其是 2021

年我国小麦累计进口数量达 970多万吨，为 1996年以来新高。提高小麦质量、

缓解结构性供需矛盾成为我国小麦供给侧改革的当务之急。因此，加强弱筋

小麦育种仍是一项十分紧迫的任务。

我国小麦育种长期以产量为首要目标，品质育种起步较晚，品质改良初
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期国内外研究主要集中于面包加工品质和强筋小麦育种。上世纪 90年代

我国弱筋小麦育种才开始起步，弱筋小麦理论研究滞后，面临育种技术落后

和品质评价方法缺乏的困局。国标《优质小麦 弱筋小麦 GB/T17893-1999》

中以粉质率≥70%，粗蛋白质含量（干基）≤11.5%，湿面筋含量（14%水分基）

≤22%，面团稳定时间≤2.5min为弱筋小麦评价指标；这三项指标受环境影响

较大，且缺少反映弱筋小麦品质的关键指标硬度、吸水特性、吹泡仪参数和

饼干糕点等烘焙食品加工品质。因此，完善弱筋小麦品质评价体系，研究制

定弱筋小麦品质评价标准，用于指导我国弱筋小麦育种和品质改良，对培育

满足面粉和食品加工业要求的优质小麦、提升小麦供给质量、保障国家粮食

安全具有十分重要意义。

二、任务来源

根据 2023年 5月 30日江苏省农学会下达的关于征集 2023年江苏省农学

会团体标准（第二批）立项项目的通知（苏农学字[2023] 28 号），标准牵头

单位向江苏省农学会提交立项申请;根据 2023年 7月 28日江苏省农学会下达

的关于 2023年江苏省农学会团体标准（第二批）立项的公告（苏农学字[2023]

41 号），批准本标准立项。

三、编制过程

在该标准制定任务下达前，针对弱筋小麦育种起步迟、品质评价技术缺

乏的难题，连续多年系统开展了弱筋小麦品质评价技术研究。研究了多项品

质指标基因型和环境效应以及半双列杂交遗传分析，结果表明硬度、沉淀值、

吸水率、水 SRC 和吹泡仪 P值主要受基因型控制、遗传力高；进一步分析表

明，上述指标与饼干品质呈极显著相关，是弱筋小麦品质评价的核心指标，
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并确定了相应选择标准，为该标准制定打下良好基础。该标准制定任务下达

后，开始起草标准的草案稿，然后进入到下一阶段的征求意见阶段。

四、主要内容技术指标确立

4.1确定弱筋小麦品质评价关键指标

我国弱筋小麦育种起步较晚，弱筋小麦理论研究相对滞后。国标

(GB/T17893-1999)以蛋白质含量≤11.5%，湿面筋含量≤22%，稳定时间≤2.5min

评价，但这三项指标并不能准确反映弱筋小麦品质，受环境影响较大。弱筋

小麦在某些年份和地点品质指标达不到这一标准；中强筋小麦品质指标有时

反而符合这一标准。为了确定评价弱筋小麦品质的核心指标，以长江中下游

麦区推广的 9个弱筋品种为试验材料，于 2016-2019连续四个年度在江苏里

下河农科所万福基地（119°26′E、32°24′N）进行种植试验，系统测定面粉理

化品质并制作饼干进行评价。结果表明蛋白质含量、硬度、沉淀值、水 SRC、

碳酸钠 SRC、乳酸 SRC、吹泡仪参数、粉质仪弱化度以及曲奇饼干直径、厚

度均表现为基因效应大于环境效应（表 1）。籽粒蛋白质含量、湿面筋含量、

粉质仪吸水率、粉质仪形成时间、粉质仪稳定时间、粉质仪粉质质量指数在

各品种间无显著差异。

表 1 供试品种品质性状方差分析结果

品质性状 品种 年份 区组 品种*年份 年份*区组

蛋白质 13.52** 7.81** 6.53 1.18 9.65**

硬度 36.67** 19.56** 2.06 4.76** 1.01

湿面筋含量 18.62** 21.70** 5.94* 2.76** 15.49**

面筋指数 16.14** 93.18** 0.76 2.63** 5.62**

沉淀值 225.98** 1.00 1.12 1.41 1.30

水 SRC 19.51** 8.72** 0.92 1.66 1.65

碳酸钠 SRC 15.47** 11.85** 0.3 1.22 0.52

乳酸 SRC 17.03** 4.74** 0.13 0.76 0.46

蔗糖 SRC 11.71** 13.06** 1.61 3.86** 2.41

P值 21.07** 6.02** 24.68** 0.6 0.47
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L值 35.43** 0.16 0.29 1.3 5.01**

P/L值 13.13** 3.94* 17.66** 0.73 0.68

吸水率 4.73** 26.78** 3.36 1.86 3.48*

面团形成时间 1.81 13.97** 1.78 1.73 5.22**

稳定时间 5.88** 7.74** 0.32 3.08** 2.83

弱化度 18.33** 15.59** 0.09 2.39* 1.63

粉质质量指数 7.89** 12.28** 0.36 3.09* 3.25*

曲奇直径 42.19** 19.93** 0.02 10.34** 1.60

曲奇厚度 71.63** 65.93** 1.63 7.75** 0.65

曲奇直厚比 65.69** 87.14** 0.23 9.93** 0.27

注：*表示在 0.05水平上差异显著；**表示在 0.01水平上差异显著。下同。

4.2饼干品质与品质指标相关性

酥性饼干评分与籽粒硬度、沉淀值、水 SRC、吸水率、稳定时间和吹泡

仪 P值呈显著或极显著负相关，与蛋白质含量和湿面筋含量无显著相关性（表

2）。曲奇饼干直径与籽粒硬度、沉淀值、水 SRC、吸水率和吹泡仪 P值呈极

显著负相关，与蛋白质含量、湿面筋含量和稳定时间无显著相关性。硬度、

沉淀值、水 SRC、吸水率、吹泡仪 P值与饼干品质呈极显著相关，可以作为

弱筋小麦品质评价的核心指标。

表 2 小麦品质性状的遗传参数

4.3弱筋小麦关键品质指标标准

用系统聚类（类间平均距离法）对弱筋小麦品种进行聚类分析，可将供

试品种分为 2类（图 1）。扬麦 13、扬麦 9号、扬麦 19三个品种被划分到同

品质分类 品质指标 酥性饼干评分 曲奇饼干直径

籽粒品质
硬 度 -0.60** -0.86**

蛋白质含量 -0.20 -0.19

理化品质

湿面筋含量 -0.26 -0.03

沉淀值 -0.50** -0.78**

水 SRC -0.69** -0.88**

面团品质

吸水率 -0.61** -0.87**

稳定时间 -0.47* -0.35

吹泡仪 P值 -0.63** -0.60**
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一类，这类品种饼干直径、直厚比较大，厚度较小，曲奇饼干品质最优。扬

麦 9 号、扬麦 13、扬麦 19 的硬度在 16.51~22.33 之间，面筋指数在

58.46%~82.84%之间，水 SRC 在 55.40%~61.64%之间，碳酸钠 SRC 在

72.97%~77.05%之间，吹泡仪 P值在 30.17mm~42.02mm之间，吹泡仪 L值在

94.80mm~101.50mm 之 间 ， P/L 值 在 0.32~0.41 之 间 ， 弱 化 度 在

72.63FU~97.38FU之间，曲奇饼干直径在 17.94cm~18.32cm之间，水 SRC、

碳酸钠 SRC、吹泡仪 P值、P/L值显著低于其他品种，曲奇饼干直径显著高

于其他品种（表 3、表 4）。

仅以蛋白质含量、湿面筋含量和稳定时间进行弱筋小麦分类容易误判，

结合硬度、沉淀值、SRC等高遗传力指标分类将更为客观准确。结合本团队

多年研究和育种实践，低世代以粉质率≥75%、微量 SDS沉淀值（1g全麦粉）

≤10 mL、微量水 SRC（全麦粉）≤76%、蛋白质含量≤12%进行筛选；中高世

代以 SKCS籽粒硬度≤30、硬度指数≤50、常量 Zeleny沉淀值（面粉）≤30 mL、

水 SRC（面粉）≤65%、蛋白质含量≤12%进行筛选；高世代材料同时进行酥

性饼干和海绵蛋糕食品加工品质鉴评。
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图 1 2016-2019年基于曲奇饼干直厚比的聚类分析
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表 3 供试品种面粉理化品质

品种
蛋白质
/% 硬度 湿面筋含量/% 面筋指数/% 沉淀值/mL 水 SRC /% 碳酸钠 SRC

/% 乳酸 SRC /% 蔗糖 SRC /%

扬麦 9号 12.49b 22.33cd 24.13b 79.18bc 6.28f 59.75c 75.63cd 110.51bcd 101.01c
扬麦 13 13.32a 16.51e 27.88a 58.46d 6.81e 55.40d 72.97d 105.30de 99.48c
扬麦 15 11.21d 19.35de 21.75b 84.45ab 8.34b 65.36a 80.31ab 112.35bc 99.12c
扬麦 18 11.98bcd 19.52de 23.25b 80.31b 7.84c 61.57bc 82.59a 110.23bcd 107.07a
扬麦 19 12.34bc 21.69cd 24.22b 82.84b 9.25a 61.64bc 77.05bc 102.72e 101.79bc
扬麦 20 12.10bcd 26.94b 24.13b 76.12c 7.19d 63.73ab 80.07ab 105.44de 100.14c
扬麦 21 11.88bcd 17.2e 23.92b 75.95c 8.19b 63.11ab 81.33a 115.80b 107.55a
扬麦 22 12.01bcd 31.70a 23.58b 76.04c 6.22f 65.40a 80.58ab 108.23cde 104.80ab
扬麦 24 11.42cd 22.95c 21.54b 91.47a 8.28b 65.83a 82.50a 123.10a 102.28bc

注：不同字母表示在 0.05水平上差异显著性。下同。

表 4 供试品种面团流变学特性及饼干加工品质

品种
P值
/mm

L值
/mm P/L值 吸水率/% 面团形成时间

/min
稳定时间
/min 弱化度/FU 粉质指数

直径
/cm

厚度
/mm

直厚比

扬麦 9 号 42.02cd 101.50c 0.41b 54.41b 2.04ab 2.70b 72.63bc 37.38c 18.05a 17.74c 10.20a
扬麦 13 30.17e 94.80c 0.32c 55.31ab 1.73b 2.05b 97.38a 30.75c 18.32a 17.52c 10.31a
扬麦 15 51.84a 110.60b 0.47a 55.86ab 2.84a 4.48a 49.00d 60.25a 17.43cd 19.24a 9.06bc
扬麦 18 42.90bcd 84.00d 0.51a 56.27ab 2.09ab 2.95b 72.25bc 41.25bc 17.62bc 18.50b 9.52b
扬麦 19 40.95d 101.40c 0.41b 55.11ab 1.65b 2.06b 88.25a 30.38c 17.94ab 17.57c 10.11a
扬麦 20 48.15ab 96.80c 0.50a 56.83a 1.91ab 2.29b 84.75ab 33.75c 17.23cd 19.35a 8.94c
扬麦 21 47.36ab 97.70c 0.49a 56.73a 2.21ab 3.13b 72.75bc 45.25bc 17.49cd 18.66b 9.44bc
扬麦 22 46.42abc 95.80c 0.48a 56.73a 1.85ab 2.41b 88.88a 35.00c 17.20d 19.30a 8.93c
扬麦 24 50.70a 124.80a 0.41b 55.19ab 2.19ab 4.15a 60.88c 53.13ab 17.60bc 19.52a 9.03bc
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五、与相关法律法规和国家标准的关系

无违反相关法律法规及强制性标准；《优质小麦 弱筋小麦

GB/T17893-1999》标准规定了弱筋小麦的定义、分类和品质指标，该

标准适用于弱筋商品小麦。《小麦品种品质分类 GB/T17320-2013》

规定了强筋、中强筋、中筋、弱筋小麦品种的品质类型和指标，适用

于小麦品种的选育、品种（品系）的品质鉴定、品种审定和推广，也

适用于加工用专用小麦品种的收购、销售和加工。上述标准均与强筋、

中筋小麦使用相同的品质检测指标，缺少反映优质专用弱筋小麦的关

键评价指标。本标准采用了《优质小麦 弱筋小麦 GB/T17893-1999》

和《小麦品种品质分类 GB/T17320-2013》标准的部分指标，同时根

据前期系统研究增加了弱筋小麦品质评价的关键指标包括水 SRC、吹

泡仪参数和食品品质评价。

六、实施推广建议

本文件适用于弱筋小麦品种的选育，也适用于弱筋小麦品种的收

购、销售和加工。

七、团体标准涉及专利的说明

授权发明专利“一种饼干、糕点优质专用小麦品种的选育方法”

（ZL201911072754.7）。

八、重大分歧意见的处理经过和依据

目前无重大分歧意见。


