
也是地处高寒
,

由于海拔高 (海拔 1 2 00 米 )
,

品种进行试种
。

结果其中有 6 个品种未能成

热量资源偏低
,

主要农作物多为油麦和马铃 熟
,

仅有龙谷 26 一个品种在丰富沟村得到 正

薯
。

河北省承德地区农科所
,

为了改变这一地 常成熟
,

并比
“

二青苗
”
谷子品种增产 29

.

7 %

区农作物种植单一的 现状
,

全面提高粮食产 (见表 5)
。

9J 88 年在当地群众的迫切要求下
,

量
,

在 1 9 8 7 年从全国各地引入 7 个早熟谷子 该所又从我所调去龙谷 26 原原种 10 公斤
,

表 5 1 9 8 7年龙谷 26 在围场县丰富沟村引种试验结果

品品 种 名 称称 秆
,

高 ( cm ))) 移 长 (` m ))) 单穗 粒重 (动动 子实亩产 (公斤 ))) 产 量 比 ( % )))

龙龙谷 2666 9 7
.

444 2 0
。

777 6
.

666 1 9 6 777 129
.

777

二二青苗 ( C K ))) 11 0
.

000 2 5
.

222 7
.

888 1 5 1 777 1 0 0
.

000

进行分点扩大繁殖
,

以便为进一步扩大种植

面积提供 良种
`

实践证明
,

龙谷 26 由于具有超早熟
,

耐

寒
,

丰产性能高
,

品质优 良
,

适应性强 的特点
,

在我国 的北部高寒地 区具有广泛 的发展前

景
,

在低纬度的平原地 区做为抗灾备荒和迟

播早熟的搭配品种
,

也具有一定的利用价值
。

黑龙江省小麦品质的综合评价

于光华

陈薇薇

王乐凯

王立新

付宾孝

高振军

( 黑龙江省农业科学院育种所 )

摘要 本文根据 当前我省大面积种植 的 小麦品种品质 的 测试结果
,

分祈 了小 麦

品种 的品质现状
,

并进行 了综合评价
。

一
、

前
、

下万
口

随着 国民经济的不断发展和人民生活水

平的提高
,

人们对面制食品有了更多更高的

要求
。

小麦品质的好坏
,

直接关系到面粉及其

食品工业的发展
,

也是能否满足广大人 民需

要的关键问题
。

各育种单位对改良小麦品质

已给予了足够的重视
,

并把改善品质做为重

要的育种目标
,

但对我省当前生产上应用的

小麦品种品质状况尚不十分清楚
。

为了促进

我省小麦品质育种工作的开展
,

给专用 品种

的选育提供参考指标
,

并为农业生产部门充

分利用现有高产优质 良种和进行品种更新提

供参考
,

我们于 1 9 8 8 ~ 1 9 9 0 年 l可
,

对我省生

产上大面积种植的 19 个品种进行了品质分

析
。



二
一

、

材料与方法

1 9 8 7 年田间收获纯度较高的 19 个品种

种子
, 1 9 8 8 年至 1 9 9。年连续在哈尔滨条件

下种植
,

每个品种取多次重复的棍合样本做

为分析的基础样本
,

种子质量均达到一级 良

种标准
。

测定项目
:

容重
、

千粒重
、

角质率
,

采用常规方法测

定
。

子粒蛋 白质采用国家标准法测定
。

干
、

湿面筋用瑞典 血 liln g Nu m b e r
公司

生产的 G lu t o 扛以 ict s ys et m 2 2 0 0 型洗面机洗

面筋
,

按美国谷化协会审批方法 ( A A
cc ) 38 一

1 1测定
.

沉降值
:

用 Br
a be dn er 公司 生产的

“
沉降

试验装置
” ,

参照 A A cc 方法 56 一 61 A 进行
。

制粉
:

用 B r a b en d er 公司生产的 Q阳
a b r --n

m at eS in or 实验磨粉机磨粉和计算出粉率

粉质谱
:

用 Br
a be dn er 公司的 F及ir n 。 , a

hP

粉质仪
,

按 A人cC 方法 54 一 21 测定
。

拉 伸 谱
:

用 Br
a be n d er 公 司 的 xE ten so

-

s,r a
hP 拉伸仪

,

按 A A cc 方法 54 一 10 进行测

定
。

烘烤试验
:

采用 美国 N iat
o
an l 仪器制造

公司生产的烘烤设备
,

参照 A A
cc 方法 10 一

l 。人 进行测定
.

评分方法
:

采用黑龙江省地方标准 D B /

2 3 0 0 B o 」 0 0 2一 8 8《小麦优质品种 》之 5 (评分

方法 )进行
。

三
、

试验结果与分析

19 个小麦品种几项分析指标的平均值
、

变幅列于表 l
。

(一 )子粒品质
_

1
.

千粒盆和容重

我省小麦子粒千粒重和容重三年平均分

别为 肠
.

5 克和 8 00
.

7 克 /升
,

千粒重变幅为

2 6
.

3一 4 7
.

2 克
,

容重变幅为 7 6 d
.

0一 8 3 1
`

5

克 /升
。

这一结果较 1 9 8 6 年全国 76 个优良品

种 ( 以下简称全国优质麦 ) 的千粒重低 3
.

7

克
,

容重高 4
.

8 克 /升
。

从品种来看
,

千粒重最

高的龙辐麦 1号为 4 3
.

2 克
,

克丰 4 号最低为

30
.

1 克 ;容重最高的品种龙麦 12 为 8 23
.

8

克 /升
,

而克丰 5 号最低为 7 79
.

5 克 /升
。

目前

我国粮食部门仍以容重作为收购定等级的主

要依据
,

在 19 个品种中有 17 个达到国家一

级标准 ( 7 9 0 克 /升以上 )
,

占 89
.

5 %
。

2
.

子粒蛋白质

通常把蛋 白质含量作为衡量子粒营养品

质的重要指标
。

三年测定结果表明
,

我省小麦

子粒蛋白质含量较高
,

平均为 1 5
.

3 %
,

品种

间差异较大
,

变幅为 13
.

2一 17
.

9 %
,

较全 国

优质麦高 1
.

6 % ;
其中辽春 4 号最高 1 7

.

0 %
,

克丰 2 号最低为 1 3
.

9 %
。

在 19 个品种中
,

有

三个品种达到省优质一级 ( 1 6
.

5 %以上 )
,

占

15
.

8 % ;
达到 省优质二级 ( 1 5

.

0 % 以上 ) 和省

优质三级 ( 1 3
.

5 % 以上 )均为 8 个品种
,

各占

4 2
.

1 %
。

3
.

出粉率

19 个品种三年平均出粉率仅为 70
.

0写
,

变幅为 63
.

9一 76
.

7 %
,

其中龙麦 12 最高
,

达

到 7 3
.

8 %
,

龙麦 n 最低为 66
.

3 %
。

上述指标

看出
,

我省小麦子粒出粉率偏低
,

较全国优质

麦低 1 6
.

5 %
。

出粉率是衡量一个小麦品种经

济价值的重要指标之一
,

因此在育种过程中

应注意选择种皮薄
、

子粒大小均匀
、

饱满
、

近

园形和容重高的小麦品种
,

以求出粉率高
.

(二 )面粉品质
1

.

沉降值

我省小麦沉降值平均为 38
.

6 毫升
,

变幅

1 9
.

5 ~ 6 0
.

5 毫升
,

较全国优质麦高 1 1
.

8 毫



升
,

其中龙辐麦 1 号最高为 50
.

3 毫升
,

克旱

6 号最低为 22
.

8毫升
。

我省小麦沉降值之所

以高
,

是与蛋白质含量高相一致的
。

前人研究

结果指出
,

沉降值是面筋量和质的综合指标
,

与面包体积
、

子粒蛋 白质含量等指标关系密

切
,

且方法简单
,

国外广泛用于小麦品质鉴

定
。

也有一些国家根据沉降值大小将面粉强

度分为强
、

中
、

弱三级
:

强力粉沉降值大于 45

毫升
,

弱力粉小于 30 毫升
,

介于二者之 间的

为中力粉
。

在这 19 个品种中
,

沉降值在 30
.

0

一 4 5
.

0毫升之间的有 n 个品种
,

占 57
.

9 %
;

沉降值在 45
.

0毫升以上的有四个品种
,

占

表 1

_ _ .

”

,’.
_ -l

「容 渔
品 种 书 !

1 Lgj l少

19 个小麦品种有关品质性状测定结果

千 较 重

妞 )

角 质

(% )

率 I蛋 白 质

干基 (% )

湿 面

(1 4%水
,

筋 ! 沉
% ) {

龙辐麦 l 号

龙麦 11

克早 8 号

辽春 4 号

克丰 l 号

克丰 3 号

龙麦 13

克丰 2号

垦北 l 号

垦九 1号

东农 1 2 0

垦大 1号

克丰 5号

克早 7号

克丰 4号

龙麦 12

克早 9号

克旱 6号

新克早 9号

平 均

变 幅

7 8 5
`

3 4 3 2

8 0 1
.

8

8 0 1
.

3

3 8
.

6

3 7
.

8

1 `
.

7

1 5
.

8

7通
二ō匕ǎ匕

8 1 4
.

8 3 3
.

7

9 8

1 00

..̀....吸,

1
.......,

l

79 5
.

9

1 7
.

0

1 5
.

5

8 1 7
。

0

3 6
.

1

2 8
.

7

3 7
.

2

4 1
.

7

3 6
.

2

3 6
.

1

8 1 4
.

8 3 4
.

2

7 9 3
.

2 9 3

1 0 0

7 0
.

8

4 1
。

7

3 0
.

9

降 值

(耐 )

5 0
.

3

45
.

8

4 9
.

6

49
.

5

4 4
.

?

4 1
.

0

2 6
,

4

4 4
.

3

2 5
.

7
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7 9 7
.

7

80 5
.

2

1 6
.

2

1 5
.

1

8 0 5
。

3 3 6
。

O

4 0
.

4

4 2
.

4

7 9 2
.

5 6 7
.

6

15
.

1

1 5
.

8

3 4 4

3 7
.

1 3 4
。

5

77 9
。

5 3 9
、

8 6 7
.

5 3 2
。

0 4 3
。

3

7匀4
,

5

8 0氏 2

3 4
。

7

3 0
.

1

8 2 3
.

8 3 2
.

5

7 2
.

0

6 6
.

5

7 3
。

8

1 6
.

5

14
.

2

1 4
.

8

1 4
.

7

3 4
.

9 3 4
.

9

3 0
.

5

3 6
,

3

3 9
.

3

7 9 2
.

8
1 4

.

6

l
!

……
I
t

……
we!

29
.

3

2 5
.

6

3 7
.

3

7 9 6
.

8

3 3
.

8

3 .0 6 1 4
。

0

14
.

7

3 3
.

0

7 9 7
.

3

8 0 0
.

7

38
.

5

3 5
。

5 7 0
.

0 1 5
.

3

3 0
.

0

3 4
.

9

2 2
.

8

35
。

3

7 6 4
.

0一 8 3 1
,

5 ! 26
.

3 ~ 4认 2 2 0 ~ 1 0 0 6 3
`

9 ~ 7 6
.

7
1 3

.

2一 17
.

9 1 2 4
.

5 ~ 刁9
.

5 1 1 9
.

5~ 6 0
.

5

2 1
.

1 %
。 ·

2
.

湿面筋

面筋的数量与质量是决定面粉品质的主

要因素
,

表 l 表明
,

我省小麦品种面粉的湿面

筋平均 含量为 34
.

9 %
,

品种间变异幅度为

24
.

5一 4 9
.

3写
,

我省小麦湿面筋含量较全国

优质麦高 5
.

3 %
。

湿面筋含量在 40 % 以上的

有三个品种
,

占 1 5
.

8 %
,

绝大多数品种在 30

一 40 %之间
。

湿面筋含量 比干面筋含量更能

反映面粉品质
,

因为吸水 能力强的面筋一般

烘烤品质较好
。

(三 )面团品质

目前
,

国际上广泛采用测试面团形成过

程中的流变学特性
,

来表明面筋质量
。

常用的



仪器是粉质仪和拉伸仪
。

一

吸水率为 5 8
.

7 %
,

面团形成时间为 2
.

9 分
,

稳

1
.

粉质仪测 定结果
:

主要测 定项目有面 定时间为 4
.

2分
,

评价值 48
。

总的看来
,

我省

粉的吸水率
、

面 团形成时间
、

稳定时间
、

软化 小麦粉质表现是
:

面团形成时间和稳定时 间

度和评价值等
。

在国际上常用上述项目测得 短
,

评价值偏低
,

属中力粉
。

的数据来划分面粉等级
,

并用来制定各类食 中国农科院王光瑞等人研究指出
,

目前

品应达到的粉质图谱指标
。

面筋质强的面粉
,

优质面包麦要求吸水率大于 62
.

0 %
,

形成时

吸水率高
,

面团形成和稳定时间长
,

评价值 间 5
.

0 分钟
,

稳定时间大于 10
.

0 分
,

软化度

高
,

烘烤品质好
,

适宜制做优质面包
.

全国优 小于 钓B
.

u
.

,

评价值大于 60
。

从表 2 可以看

质麦 76 个品种平均面粉吸水率为 65
.

1%
,

面 出
,

不同品种粉质图参数差异较大
,

品质最好

团形成时间为 3
.

5 分
,

稳定时间 5
.

2 分
,

评价 的龙辐麦 .1 号
,

粉质图参数也没达到上述优

值为 49
.

1
。

我省 19 个小麦品种三年平均面粉 质面包麦指标
。

表 2 不同品种粉质图参数

品品 种种 吸 水 率率 面团形成时间间 面团稳定时间间 评 价 值值 软 化 度度

((((( % 少少 (分 ))) (分 ))))) ( B
。

.U )))

龙龙辐麦 1号号 5 8
.

888 5
.

555 7
。

777 5 999 8 333

龙龙麦 1222 6 1
。

666 2
。

333 l
。

777 3 888 1 3 777

克克丰 4号号 5 5
。

111 3
.

555 5
。

000 5 111 8 333

克克早 9号号 5 9
.

777 2
.

222 2
。

222 4 333 1 0 000

克克早 6号号 5 3
。

111 l
。

444 1
。

666 3333 1 4 333

2
.

拉伸仪测定结果
:

主要测定项 目有
:

延

伸性
、

最大抗延阻力和面积等
。

据有关资料报

道
,

加拿大西部春麦区
, 1 9 7 9沁 1 9 8 8年十年平

均延伸性为 22 厘米
,

最大抗延 阻力为 3 85

B
.

u
.

,

面积为 12 0平方厘米
.

我省小麦三年

工9 个品种平均延伸性为 22
.

2 厘米
,

最大抗延

阻力为 2 4 l B
.

u
. ,

面积 72 平方厘米
。

上述结

果说明我省小麦品种面团延伸性较好
,

但最

表 3 不同品种拉伸图参数

品品 种种 延伸性性 最大抗延阻力力 面 积积 比 值值

((((( c m ))) ( B
.

U
.

))) (如
2
)))))

龙龙麦 1111 2 0
.

888 4 7 777 12 777 2 3
.

777

龙龙辐麦 1号号 2 1
.

999 4万万 12 222 2 .0 222

克克旱 9号号 15
.

888 3 4 333 7 444 2 .2 000

垦垦大 1号号 2 3
。

999 1 6 222 5 777 5
。

777

辽辽春 4号号 2 5
.

222 1 4 222 4 999 5
。

666

垦垦北 1号号 2 3
。

333 8555 2 666 .3 888

大抗延阻力和面积较小
。

品种间延伸性
、

最大
·

1 8
·

抗延阻力和面积差异较 明显 (表 3)
。

一般是面

积大
、

比值大小适中的面团品质好
,

说明这种

面团弹性
、

延仲性都好
。

比值过大
,

表示面团

过于坚实
,

逆伸性小
,

性脆易断 ; 比值过小
,

表

示延伸性大而抵抗力小
,

面团性质太弱
,

易于

流变
。

( 四 )烘烤品质

供烤试验是直接鉴定不同品种加工品质

最可靠的方法
。

我省小麦品种 1 00 克面粉平

均面包重量
、

体积
、

比容和评分分别为 1打
.

3

克
、

6 52 立方厘米
、

4
.

4 立方厘米 /克和 “
.

9

分
.

但品种间差异明显
,

有的品种较适合烤面

包
,

有的品种则不适宜烤面包
。

表 4 例举了 6

个品种面包供烤参数
。

龙麦 n 和克早 8 号面

包体积在 7 30 立方厘米以上
,

评分在 80 分以

上
,

较适合烤面包
;
垦大 1 号和克丰 5 号居

中 ;龙麦 12 和垦北 1 号两品种面包体积小
,

评分低
,

不适于烤面包
。



表 4 不同品种烘烤试验参数

品品 种种 面包重量量 面包体积积 比 容容 面包评分分

((((( 8 ))) ( Cm , ))) (翎
,
扭 )))))

龙龙麦 1111 1 4 5
.

888 7 3 000 5
。

000 8 1
.

000

克克早 8号号 1 4 6
.

000 7 7 333 5
.

333 8 0
.

777

垦垦大 1号号 1 4 4
.

000 6 2777 4
。

333 6 1
.

000

克克丰 5弓弓 1 4 2
。

888 6 2 888 4
。

444 6 2
.

555

龙龙麦 1222 1 5 0
.

111 5 2 000 .3 555 4 2
。

777

垦垦北 1 号号 1 5 1
。

000 5 4 888 & 666 4 8
。

777

包体积均呈极显著正相关
,

因此
,

根据沉降值

可对一个小麦品种的品质进行初 步评价
,

而

且该法操作简便
、

快速
、

准确
、

需用样品量少
,

这对育种中早代选择和 品质鉴定都极为有

利
。

五
、

综合评价

四
、

品质性状间的相关分析

1
.

蛋白质与其它性状的相关

相关分析表明
:

蛋 白质与干
、

湿面筋
、

沉

降值
、

评价值和面积呈极显著正相关
,

相关系

数分别为 0
.

7 6 9 7
` ’ 、

0
.

7 4 7 1”
、

0
.

64 1 2 “
、

0
.

47 ” “
、

0
.

25 97
, · 。

这与王光瑞等人研究

结果是一致的
。

2
.

沉降值与其它性状的相关

国内研究报道
,

干
、

湿面筋
、

评价值
、

拉

伸面积
、

面包体积与沉降值之间存在着显著

的相关性
。

我们的分析结果
,

上述品质指标

与沉降值的相关性达到极显著水平
。

相关系

数分别为 0
.

4 2 0 5
` ’ 、

0
.

3 8 12
. ’ 、

0
·

6 9 1 9二
、

0
.

5 3 4 1二
、

0
.

3 6 7 5
. ’ 。

3
.

评价值和拉伸面积与面包体积的相关

关系

王光瑞等 1 9 87 年分析了 16 省选送的 76

个
“

优质
”
小麦品种品质性状与面包供烤品质

的关系指出
:

粉质仪的评价值与面包体积呈

极显著的正相关
,

我们也得到了相同的结果
,

即评价值与面包体积呈极显著正相关
,

相关

系数为 0
.

49 70
. ’ 。

此外
,

我们还分析了拉伸

面积与面包体积的相关关系
,

其相关系数为

0
.

6 6 4 2二
。

从上述分析结果可以看出
:

沉降值与蛋

白质
、

干
、

湿面筋含量
、

评价值和拉伸面积
、

面

用好和坏或优和劣来评价一个小麦品种

的品质显然是不科学的
。

用面粉生产的食品

种类很多
,

而每个小麦品种都有它特有的营

养品质和加工品质
,

这就使其在加工食品方

面具有局 限性
,

因而绝没有加工上万能的品

种
。

因此
,

评价一个小麦品种
,

应该看它适合

生产哪类面制食品才是最适宜的
。

目前
,

我国

生产的面粉主要是从加工精度方面进行了分

类
,

而一些发达国家面粉生产
,

早已从通用粉

转向专用粉
,

且种类多达几十种
,

还规定了各

种专用粉的具体品质指标
。

随着食品工业的

发展
,

生产专用粉在我国已势 在必行
,

同时也

对小麦品种改良提出了新的要求
.

我省小麦品种具有容重
、

沉降值
、

蛋 白质

和面筋含量高
、

而千粒重
、

粉质谱和拉伸谱所

测得的数据偏低的特点
,

这说明我省小麦有

良好的营养品质
; 加工品质较差

、

特别是加工

优质面包
,

要求有高蛋白质含量 ( 巧%以上 )
,

高面筋含量 ( 30 % 以上 )和高沉降值 ( 45 毫升

以上 )的面筋质量
。

这类品种有龙辐麦 1 号
,

龙麦 1 1
,

克早 8 号和辽春 4号等
。

已有的研究

结果表明
:

优质馒头小麦对蛋 白质和面筋含

量要求较低 (蛋 白质含量在 12 %以上
,

湿面筋

含量在 26 写以上即可 )
,

与面筋质量关系不

大
,

但要求有 良好的淀粉质量和 中等的淀粉

酶活性
,

品种要具有抗穗芽的特性
。

目前我省

面粉主要用于制做馒头
、

面条
,

但究竟哪些品

种适合制
、

做馒头
、

面条和 点心
,

其品质指标如

何
,

有待今后进一步研究
。

我所科技人员在国

际玉米小麦改 良中心试验结果
,

认为龙麦 12
·

1 9
·



这类品种最适合于制做饼干
。

余居中评分在 峨 4
.

9 ~3 6
.

4分
。

用 省优质麦评分方法对我 省 19 个小麦 今后
,

建议有关方面应尽早尽快研究确

品种进行了评分
,

平均为 51
.

4 分
,

其中龙辐 定各类专用粉的品质指标
,

为育种部 门提供

麦 1 号名列榜首为 74
.

6 分
,

龙麦 n 名列第 参考
,

而育种单位
,

重点是改善小麦的加工品

二为 70
.

5 分
,

克旱 8 号居中第三位
,

为 67
.

9 质
,

以选育高产
,

适合生产馒头和面条品种为

分 ; 而克旱 9 号
、

克旱 6 号和新克旱 9 号评分 主
,

兼顾选育优质面包麦和 糕点饼干麦
。

最低
,

分别为 3 9
,

6 分
、

3 8
.

9 分和 36
.

8 分 ;其

表 5 加
、

澳
、

美等国小麦品质参数

资资 料 来源源 蛋白白 湿面面 沉降降 粉 质 仪仪 拉 伸 仪仪 面 包包 收获年份份

质质质 ( %%% 筋筋 值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值值
((((((((((((( % ))) (

。 、 。
))) 吸水水 形成成 称定定 断裂裂 软化化 评评 延伸伸 最大大 面面 体体 比容容 评评评

产产产
基 ,,,, 率率 时间间 时间间 时间间 度度 价价 性性 阻力力 积积 积积 ( c m 333

分分分

(((((((((((沁 ))) (分 ))) (分 ))) (分 ))) ( B
.

.U ))) 值值 (恤 ))) ( R U
。

))) ( e m Z
))) ( . 1 ,

))) 殆 )))))))

加加拿大西部春麦麦 1 3
。

666 3 8
.

00000 6 4
.

444 4
.

2 555 6
`

55555 4 00000 2 2
.

000 38 555 1 2 000 8 7 0000000 1 9 7 9 ~ 19 8888

十十十十十十十十十十十十十十十十十十年平均均

美美国坎萨斯洲洲 1 4
。

8888888 6 2
.

888 9
。

OOO 1 5
.

00000 1 888 7 666666666666666 19 8 555

七七 个 品 种种种种种种种种种种种种种种种种种种

澳澳 大 利 亚亚亚 3 3
。

55555 6 2
.

999 .5 111 5
.

666666666 2 0
.

666 44 333 1 2 444 7 4 55555 7 7
。

000 1 9 8 8~ 19 8 999

硬硬 质 小 麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦

黑黑龙江省前五五 1 6
.

111 3 6
.

000 4 8
。

000 5 9
.

555 -3 777 5
.

555 7
.

999 7 333 5 666 2 3
.

333 29 333 8 999 7 0333 4
。

888 7 6
。

666 1 9 8 8~ 19 9000

个个 品 种种种种种种种种种种种种种种种种种 三年平均均

六
、

我省当前面包小麦品质

的参考指标

和澳大利亚等 (见表 5)
,

如以美国硬红冬小麦

的标准来要求
,

短期内难以实现
。

根据我省三

年分析结果
,

参照上述资料
,

对优质面包小麦

的品质指标提出以下初步意见
,

供今后选育

品种参考
:

我省小麦面包烘烤品质显然不如加
、

美

子子粒粗蛋白白 湿面筋筋 沉降值值 粉 质 仪仪

干干基 (另 ))) (纬 ))) (
。通))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))) 吸吸吸吸吸水 率 ( % ))) 形成时间 (分 ))) 稳定时间 (分 ))) 软化度 ( B

.

u
.

)
}评 价 (值 )))

>>> 1 4
.

000 > 3 5
。

000 > 4 5
,

000 > 6 .0 000 > 4
。

555 > 8
.

000 < 4 0

} > 5555

拉拉 伸 仪仪 面 包包

延延 伸 性 ( an ))) 最大阻力 (B
.

.U ))) 面 积 ( cnI 勺勺 体 积 (咖勺勺 比 容容 评 分分

>>> 2 000 > 3 0 000 > 1 0000 > 7 5 000 > 5
.

000 > 8 000
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大豆对两个大豆花叶病毒

株系的抗性遗传研究

陈 怡

杜维广

架晓燕

张桂茹

黄承运

满为群

谷秀芝

王彬如

( 黑龙扛省农科院大豆研究所 )

摘要 本研究应用杭种皮斑驳的 m er it 与感种皮斑驳的栽培品种黑农 1 6 和黑农

27 配 制两个杂交组合
,

对其 F ; 和 F :
代进行 了杭性鉴定

,

结果表明
,

接种 l 号株系的

F ,
代成株感病严重度 和病情指数倾向杭性 亲本

,

抗性为显性
。

而种拉斑驳等级和稿

斑拉率又均倾向感病亲本
,

感病为显性
。

接种 3 号株 系
,

两个 F :
代的 成株感病严重

度
、

病情指数
、

斑驳等级和揭斑粗牟均倾 向杭性 亲本
。

接种 1 号株系的两个 F :
代群休

感和坑种拉斑驳的分离比率为 15
: 1 ,

表明 m e irt 对 1 号株系引致种拉斑驳的杭性是

受两对陈性 基因控制 ;接种 3 号株 系
, F :
代杭与感种拉斑驳 的分离比率为 15

: 1
,

表

明 ~
it 品种对 3 号株系引致种拉斑驳的杭性是受两对显性基因拉制

。

前 言

对于大豆种粒褐斑粒的研究早在 1 9 5 7

年越水幸男首次报道
,

大豆褐斑粒是 由花叶

病毒引起的
。

oR
s ( 1 9 6 3 )

, K e n ed y 和 。为讲r

( 1 9 7 6 )证实了大豆种粒斑驳与病毒侵染植株

的关系
.

林建兴 ( 1 9 7 6 )认为大豆种粒斑驳与

花叶病毒株系有关
。

1 9 7 8 年山西省农科院作

物所报道 病毒病 能引起 褐斑粒
。

吕文清

( 1 9 8 1 )研究指出大豆褐斑粒是由于大豆感染

花叶病毒的黄斑株系和顶枯株系所致
,

种粒

斑驳的严重度与植株发病的严重度有某种相

关性
。

吴忠璞 ( 1 9 8 6 )认为大豆成株抗性与种

粒抗性受不 同基因控制
,

两种抗性对某些品

种是不能互相代替的
,
胡吉成 ( 1 9 8 7 )应用 47

个品种接种 3个株系的研究结果表明
,

褐斑

粒的发生与 品种关系极为密切
,

1 号株系影

响褐斑粒高于 2 号和 3 号株系
。 `

上述学者的研究表明
,

褐斑粒是大豆感

染病毒病而引起的
,

并与株系有关
,

但褐斑粒

注
:

接种毒源由东北农学院大豆研究室吴忠璞老师提供
,

谨致谢意
。


