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小麦品种籽粒品质与食品品质关系的研究
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　　[摘　要 ]　以陕西关中地区 16个小麦品种 (品系)为材料,系统分析了小麦品种籽粒品质性状与面包、面条、

馒头 3种面制食品品质的关系。结果表明,蛋白质品质、粉质参数、拉伸参数与食品品质关系密切,籽粒品质与其相

关程度较低;蛋白质品质对面包品质、面条蒸煮品质有显著正影响,对馒头品质影响不显著; 粉质参数、拉伸参数中

与面包品质呈正相关的性状,对煮熟面条表观状态、馒头外观形状有不利影响,但对其弹韧性有正效应。
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　　面包、面条、馒头是人们日常生活的主要食品,

在我国北方人民膳食结构中占有极其重要的地位。

面包花色品种多样,工业化生产水平较高。面条、馒

头是我国人民的传统主食,制作方法和风味各异。近

年来, 我国面条、馒头的工业化生产也有了较大发

展。

有关小麦品种品质与面包品质关系已进行了大

量研究[1～ 4 ] ,如面包品质的评定方法,小麦品种籽粒

品质与面包品质的关系等;而有关面条、馒头的研究

则起步则较晚。80年代,国外学者已注意到市场对

高质量面条、馒头专用小麦品种及小麦粉的需求,针

对中国和东南亚市场研究中国面条、馒头制作工艺

及品质与原料品质的关系。目前,大多报道是研究小

麦品种品质分别与面包、面条、馒头品质的关

系[5～ 13 ],而有关小麦籽粒品质性状与这 3 种主要面

制食品品质关系的系统研究还很鲜见[14 ]。

本研究以陕西关中地区 16 个小麦品种 (品系)

为材料,研究了小麦品种品质与面包、面条、馒头 3

种主要面制食品品质的关系。以期为优质专用小麦

品种选育,优质专用面包、面条、馒头粉生产,面制食

品企业优质原料选择提供理论与技术依据,为我国

农业产业结构的调整和食品加工业的发展提供参

考。

1　材料与方法

1. 1　材　料

　　选用参加陕西关中地区 1999 年度小麦品种区

域试验的 16个品种 (品系) :西农 1376,西农 16420,

陕 451,陕农 28, 522,西农 2611, Q 10423, 9015,陕优

225,长武 131,陕 253,陕 150,远丰 898,陕 229,小偃

6号,小偃 107。其中陕 229,小偃 6号,小偃 107为

对照品种。

1. 2　试验方法

1. 2. 1　籽粒品质性状测定　容重测定参照

GB 5498- 85; 硬度、灰分、蛋白质含量测定参照 ICC

标准N o. 202 (瑞典波通 8620型N IR 谷物品质分析

仪) ; 湿面筋含量测定参照 GB 5506- 85,手洗法; 沉

淀值测定参照 ICC 标准, N o. 116 (德国 B rabender

公司沉淀值测定仪) ; 降落数值参照 ICC 标准, N o.

107 (瑞典 波通 1500型降落数值仪) ; 粉质参数参照

ICC 标准,N o. 115 (德国B rabender粉质仪) ;拉伸参

数参照 ICC 标准, N o. 114 (德国 B rabender 拉伸

仪)。

1. 2. 2　食品品质试验　①面包制作和面包品质评

价参照 GB öT 14611- 93评分。②面条制作和面条

感官品质评价参照 SB öT 10137- 93 评分; 面条蒸
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煮品质评价: 取 20 根长度为 10 cm 的面条为 1 组,

重复 3次。分别称重后置于盛有 300 mL , 100 ℃蒸

馏水的 3个不同烧杯中,在 100 ℃水浴中煮制至白

芯刚好消失,取出煮熟面条。将煮完面条的面汤用于

测定面条的干物质失落率 (105 ℃烘 4 h) [15 ]。③馒头

制作和馒头品质评价参考 SB öT 10139- 93评分。

2　结果分析

2. 1　小麦品种 (系)品质性状与食品品质相关关系

2. 1. 1　籽粒物理品质、磨粉品质　由表 1的分析结

果可以看出,籽粒物理品质与面包、面条、馒头品质

无相关性。出粉率与馒头弹性呈显著正相关。一般

硬质小麦出粉率较高,蛋白质含量和质量较好,硬质

小麦制作的馒头弹性好。

2. 1. 2　蛋白质品质　由表 1 可见,湿面筋含量、沉

淀值与面包体积、面包总评分均呈显著正相关,与面

条干物质失落率呈显著负相关; 湿面筋含量与面条

韧性呈显著正相关。也就是说,蛋白质品质好的小麦

品种,制作的面包体积大;制作的面条蒸煮时干物质

失落率小,不易糊汤,有韧劲。蛋白质品质与馒头品

质的相关性未达显著水平 (表 1)。

2. 1. 3　粉质参数　表 1表明,粉质参数中的评价值

与面包总评分呈显著正相关; 稳定时间与煮熟面条

表观状态呈显著负相关; 形成时间与馒头色泽呈显

著负相关,与馒头外观形状呈极显著正相关;稳定时

间与馒头色泽、外观形状均呈显著或极显著负相关;

评价值、粉质质量值 (FQN )与馒头外观形状也呈显

著负相关。因此,适合制作面包的强筋小麦制作的面

条煮熟后表观状态较差,制作的馒头外观形状不好。

2. 1. 4　拉伸参数　拉伸参数对面包、面条、馒头品

质的影响与粉质参数的影响一致,拉伸参数与面包

品质呈正相关,与煮熟面条表观状态、馒头外观形状

呈负相关,但与馒头的弹性呈正相关关系。拉伸长度

与面包体积呈显著正相关,拉伸能量与面包总评分

呈显著正相关;拉伸阻力、最大抗拉伸阻力与煮熟面

条表观状态呈显著负相关;拉伸长度与馒头色泽、弹

性呈极显著正相关,拉伸阻力与馒头外观形状呈显

著负相关,最大抗拉伸阻力、拉伸能量与馒头弹性呈

显著或极显著正相关 (表 1)。

2. 2　食品品质性状

由表 2可以看出,面包体积、面包总评分与面条

韧性呈显著正相关,与面条干物质失落率呈极显著

负相关,与馒头的弹性呈显著正相关。这说明制作面

包品质好的小麦品种,制作的面条干物质失落率小,

不易糊汤,有韧劲,制作的馒头弹性好。面条干物质

失落率与馒头体积、比容呈显著正相关。面条干物质

失落率与小麦湿面筋含量、沉淀值呈显著负相关 (表

2) ,即制作面条干物质失落率高的小麦品种,蛋白质

品质较差,但制作的馒头体积较大。

3　讨论与小结

1)小麦品种籽粒品质性状中,蛋白质品质、粉质

参数、拉伸参数与食品品质关系密切,它们是检测优

质小麦品种的重要指标。

2)小麦品种品质与 3 种食品品质关系不尽相

同。蛋白质品质与面包品质、面条蒸煮品质呈显著正

相关,与馒头品质相关程度较低; 粉质、拉伸参数中

与面包品质呈正相关的指标,对煮熟面条表观状态、

馒头外观形状有不利影响,但对其弹韧性有显著正

效应,这与前人研究结果一致[7, 11～ 12 ]。随着面团强度

的增大,煮面时间明显延长,面条表面被水侵蚀的程

度也随之加重,造成表面粗糙,亮度降低[7 ]; 强筋小

麦制作的馒头表皮皱缩,易起泡[8 ]。

3) 3 种食品品质亚性状间存在着一定的相关

关系。面包体积、比容与面条干物质失落率呈显著负

相关,与馒头弹性呈显著正相关,即用优质面包小麦

品种制作的面条、馒头弹韧性好,但煮熟面条表观状

态,馒头的外观形状较差。因此,优质面条、馒头小麦

品种的选育,既要使其制品具有一定弹性,又要考虑

外观品质 (色泽、表观状态、外观形状)良好。

4)小麦品种品质与面条、馒头品质关系的研究

由于受面条、馒头制作工艺、品质评价方法、评价指

标、品种遗传差异、感官评价等诸多因素影响,应进

一步规范实验方法,尽可能采用仪器进行食品品质

的客观评价。
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Study on the re la t ion sh ip betw een w hea t qua lity and their food qua lity

GUO Bo- l i,W E IY i-m in , ZHANG Guo-quan ,OUYANG Shao-hui
(Colleg e of F ood S cience and E ng ineering ,N orthw est S ci2T ech U niversity of A g riclu tu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: T he rela t ion sh ip betw een w heat gra in quality and their food quality had been analyzed

system at ica lly, based on six teen w heat cu lt ivars from Guanzhong, Shaanx i p rovince. T he resu lts show ed

that p ro tein quality, farinogram s and ex ten sogram s of w heat variet ies had mo re sign if ican t rela t ion sh ip s

w ith food quality than their kernel quality. P ro tein quality had obviou s po sit ive effect on b read quality and

noodle quality, bu t lit t le on steam b read quality. Farinogram s and ex ten sogram s w h ich w ere po sit ively

rela ted to b read quality had negat ive effect on ex terio r quality of cook ing noodle and steam b read, bu t

po sit ive influence on their elast icity.

Key words: w heat; gra in quality; w heat food; food quality
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