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小麦籽粒品质性状与方便面品质关系研究
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　　[摘　要 ]　以 5个中国小麦品种和 8个法国小麦品种为原料,研究了小麦籽粒品质性状对方便面品质的影响

规律,确定了评价小麦品种方便面加工品质的主要指标,分析了中法小麦品种品质间的差异,提出了用质构仪评价

方便面品质时的代表性指标。结果表明, 45 m in 时拉伸参数、稳定时间、沉淀值和加入酶活抑制剂时所测糊化参数,

可以作为评价方便面用面粉品质的主要依据;沉淀值可作为小麦品种选育过程中预测方便面筋力的首选指标。研

究还发现,中国小麦品种在蛋白质质量、糊化特性和方便面筋力方面低于法国小麦品种; 参试法国小麦品种的蛋白

质含量较低,但其沉淀值和拉伸特性均优于参试中国小麦品种,方便面加工品质也较好。评价结果认为,由质构仪

所测得的硬度和断裂能量可作为反映方便面的粘弹性和筋力特性的主要代表性指标。
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　　小麦品种籽粒品质是面制食品品质的决定因

素。人们在小麦品种籽粒品质与食品品质间关系的

研究方面已做了大量工作,但有关小麦籽粒品质与

方便面品质间的相关性,以及优质方便面对小麦籽

粒品质的要求等方面的研究结果并不完全一致。一

种观点认为,方便面生产应该用硬麦[1 ]; 另一种则认

为,用软麦生产出的方便面品质更好[2～ 4 ]。面条的硬

度取决于蛋白质的含量[5～ 8 ],但受面条种类和消费

者喜好差异的影响,不同的面条制品对蛋白质的含

量及其组成的要求并不相同: 日本乌东面要求蛋白

质含量较低[9 ] ,而中国挂面则要求蛋白质含量中等

(GB 1351- 1999)。另外,人们在淀粉糊化特性对方

便面品质的影响规律方面尚无统一的认识。Baik

等[10 ]推测,较高的淀粉糊化粘度对方便面的质量并

非至关重要; 但侯国泉等[11 ]研究发现, 所有糊化参

数都与方便面的口感和感观总评分显著正相关。

本研究旨在通过较为系统的试验研究,进一步

了解小麦籽粒品质对方便面品质的影响规律,确定

影响方便面品质的主要小麦籽粒品质指标,明确中

法小麦品种在籽粒品质及方便面加工品质间的差

异,为中国方便面专用小麦品种的选育和现有品种

的品质改良提供参考。

1　材料与方法

1. 1　材　料

　　根据相关研究结果[1～ 4 ] ,选取蛋白质含量为 90

～ 120 gökg (干基)的国内外小麦品种共 13 个。其

中,法国小麦品种为 So isson s、Q ualita l、N sa1、U li3、

U li4、U li5、U li7 和 A 19520627, 1999 年种于法国

CAD S 地区; 中国小麦品种有小偃 6 号、高优 503、

陕 229、陕 354 和西农 1376, 1999 年种于西北农林

科技大学同一块试验田中。

1. 2　小麦品种籽粒品质测定指标与方法

蛋白质含量 (gökg)　按照 ICC 标准N o. 202

(N IR )中“面粉中粗蛋白含量测定法”, 用 Perten

8620 型近红外仪测定。

湿面筋含量 (gökg)　按照 ICC 标准N o. 106中

“面粉中湿面筋含量测定法”,用手洗法测定。

沉淀值 (mL )　按照 ICC 标准N o. 118中“小麦

粉沉淀值测定法”和 ICC 标准N o. 116中“小麦粉沉

淀值测定用粉制备法”,用B rabender 沉淀值用粉制

备专用磨和B rabender沉淀值测定仪测定。

粉质参数　按照 ICC 标准N o. 115 中“小麦粉
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粉质参数测定法”,用B rabender粉质仪测定。

拉伸参数　按照“B rabender 拉伸参数测定

法”,用B rabender 拉伸仪测定。

降落数值 (s)　按照 ICC 标准N o. 107中“小麦

粉降落数值测定法”,用 Perten 1500 型降落数值测

定仪测定。

面粉糊化特性　采用N ew po rt 公司生产的快

速粘度测定仪 (R ap id V isco A nalyser, RVA ) ,按照

N ew po rt 粘度分析法 14 号 (N ew po rt Scien t if ic

M ethod N o. 14)进行测定。测定时参数设定为:面粉

称样量 3. 50 g (14%湿基) ; 空载温度 60 ℃,最高温

度 95 ℃, 最终温度 50 ℃; 搅拌轴转速 160 röm in;

60 ℃下维持 2 m in, 95 ℃下维持 4 m in, 50 ℃下维

持 4 m in; 升温速度 5. 83 ℃öm in, 降温速度

11. 25 ℃öm in; 读数的时间间隔为 4 s,整个测定时

间为 20 m in。用于抑制 Α2淀粉酶活性的A gNO 3 浓

度为 0. 5 mmo löL。
1. 3　方便面的制作与品质评价

试验用粉的制备　M F4×2 型磨粉机磨制, 出

粉率控制为 600 gökg。

方便面的制作　称取 100 g 面粉,加水适量 (用

手握时成团,松手后散开) ,搅拌至面絮,使面絮颗粒

直径约为 5 mm ,装入密封性好的塑料袋中,静置 20

m in 后用M T 215型电动压面机,先在 1 mm 的轨距

处压延 1 次,将面带折叠成 3～ 4 层后, 在 3. 5 mm

的轨距处反复复合、压延 6 次, 然后依次在轨距为

3. 0, 2. 5, 2. 0, 1. 5, 1. 0 mm 处压延 2 次, 用切刀切

成 2 mm 宽, 0. 7 mm 厚的长面条。取 50～ 60 g 湿面

条,于 100 ℃在最佳蒸面时间内蒸熟后取出,用手拨

散面条, 先放入 110～ 120 ℃棕榈油炸 2 m in, 再放

入 140～ 150 ℃棕榈油炸 1 m in 后捞出,用吸水纸包

裹面饼,室温中自然冷却。

最佳蒸面时间的确定　取 50～ 60 g 湿面条放

入蒸锅中,盖上盖子,同时开始计时,从 1 m in 时开

始,每隔 10 s,取出 1根面条,用透明玻璃板压开,观

察其中白色界限的有无,面条中白色界限刚好消失

时所用时间,即为最佳蒸面时间,重复 2次。

含油量　按照 GB 5009. 3 中的样品粗脂肪含

量测定法测定。

复水时间　按照 GB 9848- 88 中的方便面复

水时间测定法测定。

方便面质构特性测定　取 20根面条在 200 mL

90～ 100 ℃水中复水至最佳复水时间后捞出,在纱

网上自然冷却、淋水 5 m in 后,用英国产Q T S225型

质构仪分别在压缩模式及拉伸模式下测定面条的粘

弹性和筋力。每样品设 2个重复,每重复测定 5～ 10

次,具体重复测定次数视数值的重复性而定。

在压缩模式下测面条对压缩力的反应时,所用

探头为直径 3 mm 的平底圆柱形探头。试验参数设

定为: 起点感应力 5 g; 测试速度 60 mm öm in; 压缩

率为面条厚度的 70% ,两次压缩间隔时间为 1 s。每

次测定时用 1根面条,先用游标卡尺测其厚度,然后

将其平放在测试平台上进行测试。测试结果主要反

映面条的粘弹性。

在拉伸模式下测面条对拉伸力的反应时,采用

拉伸测试专用探头夹。试验参数设定如下:起点感应

力 5 g; 测试速度 60 mm öm in; 起始距离 20 mm ; 最

终距离 20～ 40 mm ,视样品断裂长度而调整; 拉断 1

次。每次测定时用 1根面条,将面条两端固定在探头

上,固定时用力要均匀,以刚好夹住为准,夹好后的

面条不应产生扭曲。其测定结果主要反映面条的筋

力与韧性。

2　结果与分析

2. 1　方便面品质指标间的相关性

　　由表 1可以看出,反映面条筋力的断裂力、断裂

变形程度和断裂能量 3 项指标间极显著正相关,且

前两者与断裂能量间的相关性较大。因此,可选取断

裂能量作为面条筋力的代表性指标。在压缩模式下

所得的各参数中, 与硬度显著相关的参数最多, 因

此,可选取硬度作为方便面粘弹性的代表性质构指

标。

2. 2　面团流变学特性与方便面品质

2. 2. 1　拉伸参数与方便面品质　研究结果 (表 2)

表明,在拉伸参数中,对方便面品质影响较大的是拉

伸阻力和拉伸能量;与 90和 135 m in 时拉伸参数显

著相关的方便面品质指标都与 45 m in 时拉伸参数

相关,且大多数指标的相关系数较大。因此,在评价

方便面用面粉品质时,仅用 45 m in 时的拉伸参数就

能基本判定面粉的质量,而不必将测试时间延长至

90 m in,甚至 135 m in。

就方便面的品质指标而言,复水时间和含油量

与拉伸参数不相关 (表 2)。除了与 90 m in 时拉伸阻

力正相关外,粘附性与其他拉伸参数不相关;硬度和

咀嚼性与拉伸能量正相关; 粘结性与拉伸阻力和拉

伸能量负相关。反映方便面筋力的断裂力和断裂能

量与拉伸阻力正相关,反映方便面韧性的断裂变形

程度与拉伸阻力和拉伸能量正相关。总体来讲,方便
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面的最佳蒸面时间与拉伸阻力和拉伸能量正相关, 但由法国小麦品种得出的结果为负相关。
表 1　方便面品质指标间相关系数

T able 1　Co rrela t ion coefficien ts of instan t noodle tex tu re quality param eters

方便面品质指数
Instan t noodle

p roperties

硬　度
H ardness

粘结性
Cohesi
veness

咀嚼性
Chew iness

粘附性
A dhesive

ness

断裂力
1st F ractu2

re fo rce

断裂变形程度
1st fractu re
defo rm ation

断裂能量
1st F ractu re
wo rk done

硬度 H ardness 1. 000

粘结性 Cohesiveness - 0. 741 a 1. 000

咀嚼性 Chew iness 0. 710 a
0. 841 b
0. 998 c

-
　
　

1. 000
　
　

粘附性A dhesiveness 0. 579 a - 0. 732 b 1. 000

断裂力 1st F ractu re fo rce - - - - 1. 000

断裂变形程度
1st F ractu re defo rm ation

0. 883 c
　
　

- - -
0. 861 a
0. 798b
0. 949c

1. 000
　
　

断裂能量
1st F ractu re wo rk done

-
　
　

-
　
　

-
　
　

-
　
　

0. 910 a
0. 923 b
0. 981 c

0. 964 a
0. 946 b
0. 985 c

1. 000

　　注:“- ”表示相关系数未达显著水平;“a”表示在所有参试小麦品种试验结果分析中达显著或极显著水平,R 0. 05= 0. 553, R 0. 01= 0. 684, n=

13;“b”表示在参试法国小麦品种试验结果分析中达显著或极显著水平,R 0. 05= 0. 707, R 0. 01= 0. 834, n= 8;“c”表示在参试中国小麦品种试验结

果分析中达显著或极显著水平,R 0. 05= 0. 878, R 0. 01= 0. 959, n= 5。

N o te:“- ”m eans the coefficien t is no t sign ifican t,“a”m eans the coefficien t is sign ifican t w hen date go tten from F rench and Ch inese

samp les w ere analyzed together,“b”m eans the coefficien t is sign ifican t w hen date go tten from F rench samp les w ere analyzed together w ithou t

Ch inese ones,“c”m eans the coefficien t is sign ifican t w hen date go tten from Ch inese samp les w ere analyzed together w ithou t F rench ones.

表 2　拉伸参数与方便面品质间相关系数

T able 2　Co rrela t ion coefficien ts of Extensogram s and instan t noodle p ropert ies

拉伸参数
Extensogram s

硬度
H ard
ness

粘结性
Cohesive

ness

咀嚼性
Chew i2

ness

粘附性
A dhesive

ness

断裂力
1st F ractu2

re fo rce

断裂变形程度
1st F ractu re
defo rm ation

断裂能量
1st

F ractu re
wo rk done

蒸面时间
Op tim um
steam ing

tim e

复水时间
Rebo iling

tim e

含油量
O il

con ten t

45R 5 - - 0. 629 a - - 0. 941 c 0. 907 c 0. 930 c - - -

45R - - 0. 712 a - - 0. 921 c 0. 946 c 0. 942 c 0. 892 c - -

45L - - - - - - - - - -

45E
0. 704 a
0. 991 c

- 0. 878 a
- 0. 858 b

0. 993 c
　

-
　

-
　

0. 918 c
　

-
　

0. 897 c
　

-
　

-
　

90R 5 - - 0. 697 a - 0. 617 a - - - - - -

90R - - - - - 0. 886 c - - - -

90L - - 0. 954 c - - - - - - - -

90E
0. 921 c
　

- 0. 730 a
　

0. 936 c
　

-
　

-
　

0. 921 c
　

0. 878 c
　

0. 621 a
0. 896 c

-
　

-
　

135R 5 - - - - - - - - - -

135R - - - - 0. 889 c 0. 931 c 0. 916 c - - -

135L - - 0. 964 c - - - - - - - -

135E
0. 990 c
　
　

- 0. 752 a
　
　

0. 992 c
　
　

-
　
　

-
　
　

0. 926 c
　
　

-
　
　

0. 649 a
- 0. 988 b

0. 886 c
- -

　　注: R 5. 抗拉伸强度; R. 最大抗拉伸强度; L. 拉伸长度; E. 拉伸能量。各参数前加 45, 90, 135分别表示 45, 90和 135 m in时拉伸参数;“- ”

表示相关系数未达显著水平;“a”表示在所有参试小麦品种试验结果分析中达显著或极显著水平,R 0. 05= 0. 602, R 0. 01= 0. 735, n= 11;“b”表示

在参试法国小麦品种试验结果分析中达显著或极显著水平,R 0. 05= 0. 811, R 0. 01= 0. 917, n= 6;“c”表示在参试中国小麦品种试验结果分析中达

显著或极显著水平, R 0. 05= 0. 878, R 0. 01= 0. 959, n= 5。

N o te: R 5. H eigh t of ex tensogram at 5 m in; R. T he largest heigh t of ex tensogram; L. L ength of ex tensogram; E. A rea of ex tensogram. T he

num bers of 45, 90, 135 befo re each param eter indicate that the resu lts are tested at 45, 90 and 135 m in separately.“- ”m eans the coefficien t is

no t sign ifican t;“a”m eans the coefficien t is sign ifican t w hen date go tten from all F rench and Ch inese samp le w ere analyzed together;“b”m eans

the coefficien t is sign ifican t w hen date go tten from F rench samp les w ere analyzed together w ithou t Ch inese ones;“c”m eans the coefficien t is

sign ifican t w hen date go tten from Ch inese samp les w ere analyzed together w ithou t F rench ones.

2. 2. 2　粉质参数与方便面品质　由相关分析结果

(表 3)可以看出, 法国小麦品种的粉质参数与方便

面品质间的相关性大于中国小麦品种。在中国小麦

品种中,除了稳定时间与方便面的断裂力正相关外,
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其他粉质参数与方便面品质均不相关。因此,对于中

国小麦品种的方便面加工品质而言,稳定时间是最

有实际参考价值的粉质参数。

表 3　粉质参数与方便面品质间的相关系数

T able 3　Co rrela t ion coefficien ts betw een Farinogram s and instan t noodle p ropert ies

粉质参数
Farinogram

方便面品质指标
Q uality evaluating param eters of instan t noodle

硬度
H ard
ness

粘结性
Cohesive

ness

咀嚼性
Chew i
ness

粘附性
A dhesiv

eness

断裂力
1st

F ractu re
fo rce

断裂变形程度
1st

F ractu re
defo rm ation

断裂能量
1st

F ractu re
wo rk done

蒸面时间
Op tim um
steam ing

tim e

复水时间
R e2

bo iling
tim e

含油量
O il

cn ten t

形成时间D evelop ing tim e - - - - 0. 737 b - 0. 750 b - - - -

稳定时间 Stab ility - - - - 0. 898 c - - - - -

软化度 Soften ing - - - - - - - - - -

吸水率W ater abso rp tion - - 0. 791 b - - - - - - - -

　　注:“- ”,“a”,“b”,“c”的含义同表 2。下表同。

N o te: T he m ean ings of“- ”,“a”,“b”,“c”are the sam e as that in tab le 2. T he fo llow ing tab le is the sam e.

　　在粉质参数中,形成时间、稳定时间和吸水率仅

与个别方便面品质指标显著相关,软化度与所有方

便面品质指标均不相关。除了少数几个指标外,大多

数方便面品质指标与粉质参数不相关。粘结性与吸

水率负相关,粘附性与形成时间负相关,断裂力与稳

定时间正相关,断裂变形程度与形成时间正相关。

2. 3　蛋白质品质和降落数值与方便面品质

由相关分析 (表 4)可以看出,蛋白质品质与方

便面的大多数品质指标均显著相关。中国小麦品种

的蛋白质品质与方便面品质指标间的相关性大于法

国小麦品种。法国小麦品种中,除沉淀值与方便面的

粘附性、断裂力、断裂变形程度和断裂能量显著相关

外,其他蛋白质品质指标和降落数值与方便面品质

指标间均不相关。但是,中国小麦品种的大多数蛋白

质品质和降落数值都与方便面品质指标显著相关。

表 4　蛋白质品质和降落数值与方便面品质间的相关系数

T able 4　Co rrela t ion coefficien ts of p ro tein quality and falling num ber and instan t noodle p ropert ies

方便面品质指标
Instan t noodle

p roperties

硬度
H ard
ness

粘结性
Cohesive

ness

咀嚼性
Chew i
ness

粘附性
A dhesive

ness

断裂力
1st

F ractu re
fo rce

断裂变
形程度

1st
F ractu re

defo rm ation

断裂能量
1st

F ractu re
wo rk done

蒸面时间
Op tim um
steam ing

tim e

复水时间
R ebo iling

tim e

含油量
O il

con ten t

蛋 白 质 含 量 P ro tein
con ten t

0. 898 c
　

- 0. 600 a
　

-
　

-
　

0. 569 a
　

0. 594 a
0. 928c

0. 879 c
　

0. 906 c
　

-
　

湿面筋含量 W et Glu ten
con ten t

- - 0. 572 a - - - - 0. 893 c - -

沉淀值 Sedim entation 0. 956 c
　

- 0. 755 a
- 0. 907 c

0. 957 c
　

- 0. 828 b
　

0. 726 a
0. 768 b

0. 838 a
0. 767 b
0. 957 c

0. 868 a
0. 855 b
　

0. 941 c
　
　

-
　
　

-
　
　

降落数值 Falling num ber - - - - 0. 916 c - 0. 888 c - - -

　　由表 4还可以看出,降落数值除了与断裂力和

断裂能量显著正相关外,与其他方便面品质指标均

不相关。蛋白质品质与方便面的粘结性和粘附性负

相关,与其他质构特性和蒸面时间正相关。所有的蛋

白质品质与复水时间和含油量均不相关。

就蛋白质品质而言,沉淀值对于评价方便面用

面粉品质的参考意义最大。由表 4可以看出,沉淀值

与大多数方便面品质指标显著相关,而且,凡与其他

蛋白质品质相关的方便面品质指标均与沉淀值显著

相关,且其相关系数较大。因此,对中国小麦品种而

言,沉淀值可以作为评价方便面用面粉质量的主要

指标之一。

2. 4　淀粉糊化特性与方便面品质

总体来看,中国小麦品种的淀粉糊化特性及方

便面品质间的相关性与法国小麦品种有较大不同,

加入酶活抑制剂时的糊化参数与方便面品质间的相

关性大于原始糊化参数 (表 5)。

91第 5期 师俊玲等:小麦籽粒品质性状与方便面品质关系研究



表 5　淀粉糊化特性与方便面品质

T able 5　Co rrela t ion coefficien ts betw een starch pasting p roperty and instan t noodle p ropert ies

糊化参数
Pasting p roperties

方便面品质指标
Q uality evaluating param eters of instan t noodle

硬度
H ard
ness

粘结性
Cohesive

ness

咀嚼性
Chew i
ness

粘附性
A dhesive

ness

断裂力
1st

F ractu re
fo rce

断裂变
形程度

1st
F ractu re

defo rm ation

断裂能量
1st

F ractu re
wo rk done

蒸面时间
Op tim um
steam ing

tim e

复水时间
R ebo iling

tim e

含油量
O il

con ten t

峰值粘度 1 Peak visco sity - - - - - 0. 652 a 0. 585 a - - -

最终粘度 1 F inal visco sity - - - - - - - - - -

回生值 1 Set back - - - - - - - - - -

峰值时间 1 Peak tim e - - - - - - - - - -

峰值粘度 2 Peak visco sity
-
　

-
　

-
　

-
　

-
　

-
　

-
　

-
　

-
0. 809 b

-
　

最终粘度 2 F inal visco sity
- 0. 883 c
　

-
　

- 0. 884 c
　

-
　

-
　

- 0. 906 c
　

-
　

-
　

-
　

0. 857 a
0. 857 b

回生值 2 Set back
- 0. 936 c
　

-
　

- 0. 937 c
　

-
　

-
　

- 0. 928 c
　

-
　

-
　

-
　

0. 901 a
0. 901 b

峰值时间 2 Peak tim e
-
　

-
　

-
　

-
　

-
　

0. 751 b
　

-
　

-
　

-
　

- 0. 556 a
　

　　注: 糊化参数后加“1”表示测定时未加酶活抑制剂; 糊化参数后加“2”表示测定时加入 0. 5 mmo löL A gNO 3抑制淀粉酶活性。

N o te: T he num ber“1”at the end of each visco sity param eter m eans the resu lts tested w ithou t A gNO 3, the num ber“2”m eans w ith A gNO 3.

　　由表 5可以看出,在参试的中国小麦品种中,除

了加入A gNO 3 的最终粘度和回生值分别与方便面

的硬度、咀嚼性、断裂变形程度显著负相关外,其他

糊化参数与方便面品质均不相关。在参试的法国小

麦品种中, 加入A gNO 3 的最终粘度和回生值均与

方便面的含油量显著正相关,峰值粘度与复水时间

负相关,峰值时间与断裂变形程度正相关,未加酶活

抑制剂的所有糊化参数与方便面品质均不相关。当

将参试的中、法小麦品种作为一个整体研究时,面粉

的原始峰值粘度与方便面筋力 (断裂变形程度、断裂

能量)显著正相关, 加入A gNO 3 后最终粘度、回生

值与方便面的含油量正相关,峰值时间与含油量负

相关。

对于中国小麦品种生产的方便面加工品质而

言, 加入A gNO 3 后最终粘度和回生值能在一定程

度上反映方便面的硬度、咀嚼性和韧性。

2. 5　中法小麦品种籽粒品质和方便面品质间的差异

由上述分析可知,中国小麦品种和法国小麦品

种所得结论在许多方面有所不同,这可能源于小麦

品种 (品系)基本特性及其变异规律的不同。经分析

(表 6)可知, 法国小麦品种的拉伸阻力和拉伸能量

较大,而拉伸长度较短。这说明,中国小麦品种具有

较好的延展性,但面团的强度不够。就粉质参数而

言,中国小麦品种的形成时间较长、软化度较大,但

稳定时间较短,吸水率与法国小麦品种无显著差异。

中国小麦品种所有的糊化参数均较小。加入A gNO 3

可以极大地提高中国小麦品种的糊化参数,这是因

为其降落数值较小,酶活较高,但其提高后的糊化参

数与法国小麦品种仍有一定差距。中法两国小麦品

种在蛋白质含量上并无显著差异,但是中国小麦品

种的湿面筋含量和沉淀值均低于法国小麦品种。

表 6　中法小麦品种籽粒品质及方便面品质间的差异

T able 6　D ifferences betw een Ch inese and F rench w heat variet ies in grain and instan t noodle p ropert ies

籽粒品质与方便面品质
Grain and instan t
noodle p roperties

法国小麦品种
F rench w heat varieties

中国小麦品种
Ch inese w heat varieties

平均值
M ean

变幅
V ariation

range

变异系数ö%
CV

平均值
M ean

变幅
V ariation

range

变异系数ö%
CV

45′R 5öBU 380. 5 220～ 535. 5 31. 6 150. 5 102. 5～ 215 27. 6

45′R öBU 502. 6 277. 5～ 660. 0 28. 9 191. 9 107～ 292. 5 36. 8

45′L öcm 16. 4 13. 3～ 20. 4 14. 4 19. 7 16. 3～ 23. 9 14. 4

45′Eöcm 2 119. 0 71. 5～ 139. 5 21. 0 60. 8 35. 5～ 87. 7 37. 3

90′R 5öBU 592. 1 420. 0～ 765. 0 23. 4 166. 6 112. 5～ 220. 0 22. 9

90′R öBU 759. 2 585. 0～ 920. 0 18. 3 210. 4 117～ 307. 5 33. 8

90′L öcm 15. 0 11. 3～ 18. 2 15. 1 18. 3 14. 9～ 20. 9 12. 0
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续表 6 Continued tab le 6

90′Eöcm 2 156. 8 130. 0～ 184. 5 15. 1 65. 5 43. 8～ 87. 0 28. 8

135, R 5öBU 616. 3 477. 5～ 840. 0 24. 7 165. 7 125. 0～ 237. 5 27. 1

135′R öBU 848. 3 645～ 1040. 0 19. 4 217. 6 126. 0～ 315. 0 32. 9

135′L öcm 14. 7 11. 65～ 16. 65 12. 3 17. 7 14. 9～ 21. 3 13. 3

135′Eöcm 2 163. 0 132. 5～ 188. 3 11. 9 69. 9 39. 3～ 98. 3 35. 8

形成时间öm in D evelop ing tim e 1. 8 1. 3～ 2. 1 11. 4 3. 3 2. 3～ 4. 7 29. 2

稳定时间öm in Stab ility 3. 3 2. 4～ 5. 1 28. 9 3. 0 1. 7～ 4. 5 34. 5

软化度öBU Soften ing 94. 9 75. 0～ 139. 0 20. 4 95. 4 80～ 120 15. 6

吸水率ö% W ater abso rp tion 57. 5 53. 8～ 59. 2 3. 2 57. 1 55. 3～ 59. 6 2. 8

峰值粘度 1öRVU Peak visco sity 117. 0 31. 4～ 150. 9 34. 2 85. 6 25. 0～ 124. 0 44. 2

最终粘度 1öRVU F inal visco sity 172. 7 8. 2～ 458. 5 74. 7 119. 4 11. 9～ 254. 4 77. 1

回生值 1öRVU Set back 72. 3 2. 3～ 102. 0 44. 0 63. 0 4. 24～ 130. 5 75. 3

峰值时间 1öm in Peak tim e 8. 0 5. 13～ 8. 53 14. 5 7. 8 6. 3～ 8. 7 11. 8

峰值粘度 2öRVU Peak visco sity 261. 2 224. 9～ 323. 7 13. 6 222. 6 203. 8～ 238. 2 6. 4

最终粘度 2öRVU F inal visco sity 247. 8 224. 8～ 273. 4 7. 3 246. 3 232. 4～ 268. 8 5. 9

回生值 2öRVU Set back 121. 3 110. 3～ 135. 4 7. 9 119. 0 110. 8～ 131. 6 7. 2

峰值时间 2öm in Peak tim e 8. 5 8. 4～ 8. 7 1. 1 8. 6 8. 4～ 8. 9 2. 3

蛋白质含量ögökg P ro tein con ten t 105 91～ 124 9. 3 104 98～ 114 6. 7

湿面筋含量ögökg W et glu ten con ten t 282 203～ 383 13. 9 219 174～ 267 9. 6

沉淀值ömL Sedim en tation 28. 2 20. 3～ 38. 3 19. 3 21. 9 17. 4～ 26. 7 19. 1

降落数值ös Falling num ber 384. 3 172～ 450 23. 3 325. 1 294. 2～ 373. 2 9. 1

蒸面时间ös Steam ing tim e 243. 1 150. 0～ 360. 0 27. 9 153. 0 90. 0～ 240. 0 46. 4

复水时间ös Re2bo iling tim e 136. 5 110. 0～ 170. 0 13. 4 134. 0 90. 0～ 180. 0 29. 1

硬度ög H ardness 632. 5 385. 3～ 813. 7 23. 4 561. 4 346. 4～ 796. 4 32. 2

粘结性 Cohesiveness 0. 9 0. 8～ 1. 3 17. 2 1. 1 0. 9～ 1. 3 13. 7

粘附性ögs A dhesiveness 15. 3 6. 2～ 25. 2 49. 0 9. 7 6. 0～ 16. 3 45. 2

咀嚼性ögs Chew iness 295. 7 188. 8～ 395. 6 24. 4 329. 0 283. 2～ 375. 8 11. 5

断裂力ög 1st F ractu re fo rce 74. 5 52. 0～ 103. 5 19. 3C62. 5 39. 0～ 100. 141. 5K

断裂变形程度ö% 1st fractu re defo rm ation 75. 9 37. 0～ 118. 4 35. 8 52. 9 23. 9～ 87. 7 54. 0

断裂能量ögs 1st fractu re wo rk done 699. 5 200. 4～ 1506. 6 56. 2 407. 5 93. 4～ 913. 5 89. 2

　　就方便面品质而言,中国小麦品种所制方便面

的粘结性和咀嚼性较大,蒸面时间和复水时间较短,

粘附性较小,但硬度和筋力 (断裂力、断裂变形程度、

断裂能量)较低。

经以上分析可知,中国小麦品种可通过对蛋白

质质量和淀粉糊化特性进行进一步改良,从而加大

面团的拉伸阻力和拉伸能量,提高方便面的筋力。

3　讨论与结论

由上述结果分析可以看出,试验材料对研究结

果有重要影响,在大多数情况下,会影响到相关系数

的显著程度,在极少数情况下,会导致完全相反的结

论,如表 2 中 135 m in 时拉伸能量与蒸面时间之间

的相关性。Chung 等[2 ]也曾提出过相同的问题,由硬

红冬麦2西方白麦混合制成的方便面在煮至 4 m in

时,面条重量和体积与粉质参数和拉伸参数显著负

相关,与粘度参数正相关。但由北方硬春麦2西方白

麦混合制成的方便面却得不出这种的结论。

因此,在试验过程中和分析前人的研究结论时,

应注意试验材料的一致性、代表性与全面性。对于同

一结果应从多方面加以验证,才能说明结论的可靠

性与普遍性。在研究过程中,应对研究材料、试验方

法及试验条件进行标准化,只有这样才能保证不同

研究人员、不同实验室所得研究结果的一致性。

本研究发现, 45 m in 时拉伸参数、稳定时间、沉

淀值及加入酶活抑制剂时所得糊化参数可以作为评

价中国小麦品种方便面用面粉品质的主要依据,沉

淀值可作为小麦品种选育过程中预测方便面筋力的

首选指标。

整体而言,参试法国小麦品种的蛋白质含量较

低,但沉淀值、糊化特性、筋力和拉伸特性等均高于

参试的中国小麦品种,方便面加工品质也优于中国

小麦品种,因此,应在新品种选育和品质改良中予以

注意。
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Co rre la t ion s of w hea t qua lity and fried in stan t nood le p ropert ies

SH I Jun - l ing1,W E IY i-m in 1, El issbeth B2,OUYANG Shao-hui1, ZHANG Gou-quan 1, GUO Bo- l i1

(1 Colleg e of F ood S cience and E ng ineering ,N orthw est S ci2T ech U niversity of A g ricu ltu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina;

2 UL ICE L ab. L im ag ra in L td. )

Abstract: F ive Ch inese w heat variet ies and eigh t F rench w heat variet ies w ere tested on their w heat

quality and fried in stan t noodle p ropert ies to study the influence of w heat gra in quality on in stan t noodle

quality, mo st impo rtan t param eters u sed to evaluate in stan t noodle tex tu re quality and w heat f lou rπs in stan t

noodle m ak ing quality w ere estab lished. T he differences betw een F rench and Ch inese w heat variet ies w ere

also analyzed in th is paper. R esu lts show ed that, hardness and 1st fractu re w o rk done go t ten from the

tex tu re analyzer cou ld be u sed as the typ ica l param eters to evaluate in stan t noodle visco sity, elast icity and

strength separa tely. Ex ten sogram s m easu red in 45 m in, stab ility in Farinogram s, sedim en ta t ion value and

past ing param eters m easu red w ith 0. 5 mmo löL A gNO 3 cou ld be u sed as m ain param eters to evaluate f lou r

quality to be u sed to p roduce fried in stan t noodle. Sedim en ta t ion value cou ld be u sed as the mo st impo rtan t

con sidera t ion to b reeding in stan t noodle w heat variety. Comparab ly speak ing, Ch inese w heat variet ies are

low er than F rench variet ies in p ro tein quality, past ing p roperty and in stan t noodle st rength. F rench

variet ies are low er in p ro tein con ten t than Ch inese variet ies, bu t h igher in sedim en ta t ion value, resistance of

ex ten sogram s, and fried in stan t noodle p rocessing quality.

Key words: w heat; gra in quality; fried in stan t noodle; viscigram s
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