
书书书

粮油食品科技第２５卷２０１７年第２期 专论

１　　　　

中国小麦品质的现状与挑战
孙　 辉，欧阳姝虹，段晓亮

（国家粮食局科学研究院，北京　 １０００３７）

摘　 要：当前，我国小麦结构性失衡问题比较严重，库存高的同时进口需求激增。综述了我国小麦
产量、国际贸易量及我国小麦的主要用途，并对当前市场对小麦的品质需求和检验技术研究状况，
以及我国小麦的品质现状进行了分析，针对我国小麦产业所面临的挑战，提出了相应对策，即建立
新的品质分类标准以促进小麦品质提升。
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　 　 “确保谷物基本自给、口粮绝对安全”是保障我
国粮食安全的重中之重。在实现“十二”连增［１］之
后，出现了农民增产不增收、库存严重超负荷、进口
需求激增的局面。小麦作为我国的主粮和主要战略
储备粮，国家连续１０年对其实行最低收购价（也称
托市收购）政策，对促进小麦产量提升、保护农民利
益起到了非常关键的作用，但同时，大量小麦进入国
家储备，包括相当数量的低质小麦，结构性供需失衡
愈演愈烈。如何转变我国小麦生产的高产、低质、低
效，提高我国小麦的市场竞争力，是关系到能否做到
把“中国人的饭碗任何时候都要牢牢端在自己手
上”的关键所在。本文从我国小麦生产和国际贸易
量、小麦用途及品质需求、研究技术手段以及我国小

麦质量状况等几个方面，分析了中国小麦的现状和
面临的挑战，提出了在当前形势下应对挑战的几项
措施建议，以期为提高我国小麦的加工适用性和生
产效益提供一些支持和思路。
１　 我国小麦产量和国际贸易量

中国是世界上最大的小麦生产国，产量约占全
球总产量的六分之一。２０１２ ／ ２０１３年度小麦产量突
破了１． ２亿ｔ，其后一直保持在该水平之上（图１）。
近年来，小麦种植面积有所下降，但受益于农业科技
的进步，单产不断提高，总产量逐年稳步增长。当
前，受水资源短缺、退耕还林、经济作物取代粮食作
物种植、粮价下跌等因素的制约，我国小麦产量进一
步增加难度较大［２］；而同时，中央政府在２０１３年底
提出了“以我为主、立足国内、确保产能、适度进口、
科技支撑”的国家粮食安全新战略，要“确保谷物基
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本自给、口粮绝对安全”，现有耕地面积必须保持基
本稳定。综合考虑这两方面的因素，未来我国小麦
产量在正常年份将会保持在１． ２亿ｔ以上。

我国小麦的国际贸易量不同年份间差别较大，
出口量在２００７年以后大幅度降低，近五年年均出口
量只有１． ５万ｔ；进口量过去五年间在１２６万ｔ到
５５１万ｔ之间变动（见图１），平均为３２７． ８万ｔ，２０１５
年进口量为２９７万ｔ［３］。美国、澳大利亚和加拿大是
中国小麦的最主要进口国，占总进口量的９０％以
上。２００３年以前，几乎所有进口小麦都来自美国和
加拿大，２００４年起，越来越多的澳大利亚小麦进入
中国市场［４］。

图１　 我国小麦产量和国际贸易量（数据来源：中华粮网［５ － ６］）

２　 我国小麦的主要用途
我国小麦的年消费量在１００万ｔ左右，包括制

粉、饲料、种用、工业用途和损耗等。其中，制粉消费
量占比从２００５年的８６． ７％下降到２０１２年的７０％，
而同期的饲料用占比则从３． ８％增加到１５． ２％。
２０１３年和２０１４年制粉消费略有增加，至７２％ ～
７３％，饲用则降至１１％ ～１３％ ［７ － ８］（图２）。

小麦制粉后加工的食品种类繁多，根据主要的
加工工艺可以分为蒸煮类（馒头、面条、饺子等）、煎
炸类和焙烤类等几种，其中，蒸煮类面食是中国人的
传统主食，其他种类一般用于早餐或点心。根据小
麦加工企业的调研显示，目前，用于馒头类制品的小
麦粉约占总量的３０％，面条类占３５％，饼类和糕点
占１０％，饺子约占８％，面包约占３％。小麦的这种

消费比例并不是一成不变的，主要受经济发展水平
和消费习惯的影响。例如，在经济发达的城市地区，
面包的消费量比欠发达的农村地区要高得多；而随
着人们生活水平的提高，高品质的面条和馒头专用
粉的需求量也越来越多。随着经济的发展，我国对
于高品质的面制食品（包括面包、馒头、面条等）的
消费需求将逐渐增加。

图２　 我国小麦主要用途（数据来源：中华粮网）

３　 小麦品质需求及检验技术研究
３． １　 小麦品质需求

不同的面制食品对小麦的品质要求差异较大。
制作面包需要面筋含量高且筋力强的硬质小麦，蛋
糕和饼干则需要面筋含量低、筋力弱的软质小麦。
馒头制品对小麦的品质需求因馒头种类的不同而不
同，北方馒头（又称为中硬式馒头）需要中等稍偏强
的筋力，以避免在夏季高温时发酵过度，同时在冬季
低温时不需要太长的醒发时间，一般可用国产硬麦；
南方馒头（软式馒头）则需要中等偏弱的筋力，对小
麦粉色泽要求较高，高质量的产品通常需要搭配一
定量的进口美红软或澳洲软麦。此外，还有一类硬
度极高的馒头产品，如山东的戗面馒头，则需要筋力
更强的小麦，以使产品更有咬劲，通常使用当地的硬
质小麦。面条和饺子需要使用中等偏强筋力且具有
良好的延展性的小麦，对色泽的要求较高，要求光泽
性好且色变速度慢，同时要有良好的淀粉品质，使产
品能有滑爽的口感和透明的外观质感。

作为我国重要的战略储备粮，进入国家或地方
战略储备的小麦轮换期限一般为３ ～ ５年。小麦作
为一种有生命的有机体，在储存过程中品质会逐渐
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发生变化（称为“陈化”），且不同的小麦品种陈化速
度不同［９］。因此，未来需要在对陈化机理进行深入
研究的基础上，有选择性地将陈化速度慢的小麦品
种列为储备粮，保障国家粮食安全。
３． ２　 小麦品质检验技术研究

面团流变学特性是衡量小麦加工品质和最终用
途的重要指标。目前，国际通用的检验方法包括粉
质仪法、拉伸仪法、吹泡仪法和混合试验仪法等。这
些方法都是建立在对面包用面团的６０％加水量的
基础之上，而我国传统食品例如面条和馒头的加水
量一般为３０％ ～ ５０％。当用加水量为４０％的面团
的Ｍｉｘｏｌａｂ（混合试验仪）参数代替６０％的参数预测
面条品质时，决定系数可由０． ５５提高到０． ７１［１０］，说
明迫切需要研究开发新的测试面团流变学特性的方
法，以满足中国传统面食品质研究需要。

食品品质检验是评价小麦品质的最直接的途
径，检验方法对于评价小麦的最终加工品质具有重
要影响。例如，通常人们认为强筋小麦不适合制作
中国的北方馒头，面团难以成型，手揉几次即会出现
裂痕，外观质量较差。为了获得较好的外观，一般采
用轻揉两次即成型。但实际上，随着揉面次数的继
续增加，越来越多的能量进入面团［１１］，面团的表面
会重新变得光滑，内部结构也得到显著改善［１２］。因
此，对于筋力偏强的小麦粉，其馒头制作品质的评价
不宜采用与中弱筋小麦相同的检验方法。

目前馒头的实验室制作评价还需要手工成型，
缺乏小型的实验室用自动馒头机，这也是造成馒头
品质相关研究结果缺乏一致性甚至完全相反的主要
原因之一。

４　 我国小麦品质状况
中国小麦品种以硬麦居多，软麦很少。近几

年的品质测报结果显示，小麦蛋白质含量大多为
１２％ ～ １５％，平均１４％左右［１３ － １４］，但面筋强度很
弱。约７０％小麦的粉质稳定时间在２． １ ～ ６． ０ ｍｉｎ。
大部分品种适合用于家庭制作中国传统主食产品，

如馒头和面条，不适合制作面包和蛋糕，也无法满足
工业化生产优质面条、饺子的需要。此外，小麦粉的
色泽特性较差，生面团易发生褐变。世界上主要小
麦出口国（如美国、加拿大、澳大利亚等）的小麦是
按照最终加工用途分类的，同一类别的小麦具有相
似的外观和内在品质，且在同一类别以内，以蛋白质
定等，即蛋白质含量越高，面筋越强。我国小麦则是
按照籽粒颜色和硬度分类，与最终加工用途关系不
大，同一类别内的小麦品种无论外观还是内在加工
品质，均千差万别，小麦的蛋白质含量与面筋质量基
本无关。按照既定的小麦品质区划，我国北方应种
植蛋白质含量高，面筋偏强的小麦，南方则正相
反［１５］。近年来的品质测报数据则表明，各产麦区的
小麦质量越来越趋同［１３ － １４］，品质种植区划已经丧失
了实际意义。

当前，在各小麦主产区均有几十个甚至上百个
产量高、抗性好、品质各异的小麦品种混合种植、混
合收获、混合储存流通，即使同一仓、同一批次的小
麦质量也大不相同。加工企业很难获取质量均一、
稳定的小麦原料，极大地增加了其原料检验和采购
成本。

５　 小麦产业面临的挑战和对策
多年来我国小麦为求增产而忽视了质量，致

使小麦供给与需求脱节，高产量与高库存并存，同
时小麦生产成本与日俱增，价格一路走高。中国
小麦从２０１３年开始逐渐丧失其价格优势，２０１４年
至２０１５年间劣势尽显，与同期进口美国软麦完税
价格相比，国产三等白麦的平均价格高出了约
４００ ～ ６００元／ ｔ（图３），优质硬麦价格则高出进口
硬麦约４００元／ ｔ［１６］，加之质量优势，企业对进口小
麦的需求激增。

鉴于我国出现的粮食供求新形势，中央农村
工作会议在部署２０１６年“三农”工作重点时首次
提出“农业供给侧改革”，明确农业供给侧改革的
重点是去库存、降成本、补短板。在国家层面上已
经认识到粮食问题所面临的一个突出矛盾是供给
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图３　 进口小麦与国产小麦价格比较（数据来源：中华粮网）
结构和需求结构存在明显的偏差［１７］，表现在粮种
上是玉米供给过量而大豆不足，在小麦上则是低
质小麦库存巨大（相当于年收获量的一半以
上［１８］）而优质小麦供应短缺。因此，如何从供给
侧提高国产小麦对加工的适用性，增加能够满足
优质主食加工需求的小麦供给量，是当前小麦产
业面临的一个严峻的挑战。

从我国小麦产业的现状看，要实现小麦供给侧
的改革，必须以全产业链的视角，从产前产后的各个
环节，包括小麦品质分类、品种审定、国家标准、品质
区划、收购储存等入手，提升我国小麦质量，从根本
上解决“高产量、高库存、高价格和高进口”的问题。
其中，建立新的小麦品质分类标准，使小麦分类能够
反映小麦的使用用途，是提升小麦质量的关键所在，
一方面可以按照品质进行分类收购、分仓储存和销
售，改善小麦品质的均一性，提高农民和仓储企业的
收益，减少加工企业的采购和检验成本；另一方面，
按照小麦品质分类标准加强品种审定过程中对小麦
品质的要求，改变育种中重产量而轻质量的状况，从
源头提高小麦质量，根本性地解决我国小麦生产与
需求脱钩的问题。
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