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小麦品质与面条品质关系的研究
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〔摘 要 」 以普通机制面条为对象
,

研究了小麦品质指标对面条品质的影响
。

结果表明
,

蛋白质含量
、

面团稳

定时间是影响面条蒸煮吸水率的主要品质指标
,

沉淀值是影响干物质失落率
、

蛋白质损失率的主要品质指标
。

干物

质失落率是面条品质重要的评价指标

〔关健词 〕 小麦 面条 品质 干物质失落率
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面条是我国的传统食品
,

有近两千年的悠久历

史
。

它是我国北方居民 日常生活中最重要
、

最受欢迎

的粮食加工品之一
,

在北方地区的食品结构中占有

极其重要的地位
。

由于我国小麦籽粒的加工品质相

对较差
,

对面条品质与原料特性关系的研究尚不深

人
,

因此在一定程度上影响了传统面条制品的生产

和发展
,一 。

在国外
,

面条已成为人们 日常生活 中仅次于面

包的主要食品
。

意大利等国学者对意大利面条的制

作工艺
、

原料品质与面条品质的关系以及加工设备
、

制粉设备等都进行了较为广泛和深人的研究
。

日本

学者对亚洲面条的加工工艺
、

食用品质
、

加工机械也

进行了大量的研究
,

特别是对方便面工业的发展作

出了较大的贡献
。

近年来
,

澳大利亚
、

法国和北美学

者将 目光转向了亚洲市场
,

特别针对中国市场对高

质量面条小麦品种
、

面条专用粉及其产品的需求
,

研

究开发了适宜于制作优质面条的小麦品种〔“一‘ 〕。

本研究通过小麦品质对面条品质影响因素的分

析
,

旨在寻找影响面条品质的主要小麦品质指标
,

从

而为面条小麦品种评价方法的建立及标准的制定奠

定基础
,

同时为面制食品加工企业进行原料选择及

质量控制提供科学依据
。

随机区组排列
。

在整个生育期各品种 系 生长正常
,

未发生倒伏和病虫危害
。

收获后从清选晾晒的种子

中
,

按四分法各取 种子作为试验样品
。
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材料与方法

材 料

选用陕西关中地区小麦品种区域试验的 个品

种 系 表
,

在西北农林科技大学农作一站的同一

试验田种植
,

小区面积
,

重复 次
,

试验方法

小 麦籽 杜 硬 度 测 定 近 红 外 测 定 法
,

标准
,

第 号
。

小麦粉灰分浏定 近红外测定法
,

标准
,

第 号
。

小 麦蛋 白质含量 侧定 近 红外测 定法
,

标准
,

第 号
。

小 麦湿 面 筋含量浏定 手洗法
,

标准
,

第

号
。

小麦沉淀值测定 泽伦尼法
,

标准
,
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号
。

粉质参数浏定 粉质仪
,

标准
,

第 号
。

制粉 分别取各供试材料种子样品
,

用

实验磨粉机

磨制
,

磨制过程中选用 号筛网
,

得到出粉

率为
,

水分含量为 的试验用面粉
。

面条制作 取各供试材料面粉样品
,

确定

制作面条的面团含水量为
,

根据公式 确定

各样 品 的 加水量
。

用小 型 电 动 和 面机定 时 和 面
,

然后用
一

型电动面条机压制面片
,

面条挤

压轧辊间距为
,

反复压延 遍
,

选用 小

型手动制面机切条
,

得到厚度为
,

宽度为

的普通机制面条
。

面粉样品的加水量 一

面 条品质评价 将 的 饥 蒸馏水加人

烧杯中
,

在 电炉上煮沸 ℃
,

然后

将 根长度为 的机制面条加人沸水 中煮

后
,

测定面条的蒸煮吸水率
、

干物质失落率和蛋

白质损失率
。

蒸煮吸水率
煮后面条重一 面条干重

面条干重 环

干物质失落率

蛋白质损失率

撇蠕麟黔渔
。。

勘醚爵粼爵黔逾
。。

。

结果与分析

简单相关分析

表 是 个小麦品种品质指标及面条品质的测

定结果
。

一 面团中所含水量
。

表 小麦品质与面条品质的测定结果

湿面筋
品 种

籽粒
硬度 写

灰分 蛋白质
· 一 · 一

蛋白质
损失率

沉淀值
灰

「

’ 一 形成 吸水率 拓 稳定
时间 时间而

肠

蒸煮
吸水率

软化度 评价值

干物质
失落率 写

习

注

通压︸︵八叨‘‘任内舀,自任,曰,二心自亡月尹,‘内渡压任曰连压︸吕,‘曰‘阮,口连
‘﹃﹄,‘曰自几只目月了己,工甘甘呀产

⋯⋯
小曰心白曰,山内‘,曰,习‘峪咋山丹‘白乃‘‘,曰通压连﹄,曰通‘乙的的工

。

,

。

。

。

,

,

。

月产八甘几性口了几自压乙尺口咬门,几﹄甘‘,口︸︸﹄匀月匕已曰七月啥‘亡啥叹︺‘工口叹口亡合吐
且

连眨呀啥亡卜‘月‘心工阳“

⋯
乙

月孟臼月幼,八,目甘甲‘,,吸啥八亡︸,人,孟︸尺︺几舀亡月且压匕亡孟
压尺叹亡口七曰‘匕匕亡亡阮亡工亡以眨工哎曰亡已叉曰

从表 的简单相关分析可知
,

籽粒硬度和灰分与

面条蒸煮吸水率
、

干物质失落率和蛋白质损失率之

间相关性较小
。

蛋 白质含量与蒸煮吸水率呈极显著

负相关
,

与干物质失落率
、

蛋白质损失率呈显著负相

关
。

湿面筋含量
、

沉淀值与干物质失落率
、

蛋白质损

失率均呈极显著负相关
,

同时
,

沉淀值与蒸煮吸水率

呈显著负相关
。

粉质参数与面条品质也有着较为密

切的关系
。

其中
,

面团形成时间与干物质失落率和蛋
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白质损失率呈显著负相关 面团稳定时间与蒸煮吸

水率呈极显著负相关
,

与蛋白质损失率呈显著负相

关 软化度与蒸煮吸水率
、

干物质失落率和蛋白质损

失率均呈显著正相关 评价值与蒸煮吸水率呈显著

负相关
,

与干物质失落率
、

蛋白质损失率均呈极显著

负相关
。

表 小麦品质指标与面条品质的简单相关系数

品质指标
燕煮

吸水率 品质指标 千物质
失落率

蛋白质
损失率

质率物落干失

籽较硬度

灰分
,

蛋白质

沉淀值
阮

湿面筋

一
形成时间

吸水率

稳定时间

一 一 一

一 一 一

一 二 一 一 一 一 一

一 一 一
‘ 软化度

, ·

一 一 一
, 评价值 一

’

一
·

一 二

注 自由度 , 一 , , 。。 一
, 。 。

一 一 , 认 ,

品质指标对面条品质的影响

品质指标对蒸煮吸水率的影响 从简单相

关分析 表 可知
,

蛋白质含量
、

沉淀值
、

稳定时间
、

软化度
、

评价值对面条蒸煮吸水率有影响
,

为了进一

步研究这些品质指标与蒸煮吸水率的关系程度
,

选

用回归模型
燕盘吸水卒 。 蛋 沉

‘ 粗 软 , 评 。

其中
, 。

为常数项
, , , 。 ,

和 。为各 自变量的

系数
,

经逐步回归分析得到回归方程为

燕盆吸水卒 一 蛋 一

稼

检验表明
,

方程达极显著水平
。

这一分析结果说明各品质指标中
,

蛋白质含量
、

面团稳定时间对面条蒸煮吸水率的影响最大
。

品质指标时干物质失落率的影响 选用 回

归模型

干物质失落率 。 一 蛋 沉 湿

‘ ‘ 形 软 评 。

其中
, 。

为常数项
, 、 , , , 。 ,

和 。为各 自变量

的系数
,

经逐步回归分析得到 回归方程为
千物质失落率 一 沉 。

检验表明
,

方程达极显著水平 。
。

通径分析结果 表 表明
,

沉淀值 的直接

作用显著
,

其他因素均小于 沉淀值 对干物质失

落率的影响
。

从以上分析可知
,

与干物质失落率有关

的小麦品质指标中
,

沉淀值对干物质失落率的影响

最大
。

表 影晌千物质失落率诸因素的通径分析

通径
皿 总影响

一

一

一

一

一

一

一

一

一

一
。

一

一

一
。

一

一

一

。

一

一

一

一
。

一

一

一

一

一

一

一

,‘,‘,,皿﹄

品质指标对蛋白质损 失率的影响 选用回

归模型

白班扭失率 。 蛋 沉 湿

一 一 形 。 , 软 评 。

其中
, 。

为常数项
, , , , ‘ , ‘ ,

和 为各

自变量的系数
,

经逐步回归分析
,

得回归方程为
蛋白质摄失率 一 沉

检验表明
,

方程达极显著水平 一
。



第 期 杜 巍等 小麦品质与面条品质关系的研究

结果表明
,

沉淀值是影响蛋白质损失率最重要

的品质指标
。

面条品质的主成分分析

从表 可知
,

干物质失落率的独 自贡献率最大
,

为
,

干物质失落率和蒸煮吸水率累计贡献率

可达 肠
,

蛋白质损失率的独 自贡献率仅为

左右
,

这说明干物质失落率在面条品质的评价中所

起的作用最大
。

表 面条品质的主成分分析

主成分 特征值 独 自贡献烹 累计贡献率

燕煮吸水率

干物质失落率
众
蛋白质损失率

。

面条品质的相关性分析

从表 可以看出
,

干物质失落率和蛋白质损失率

之间存在极显著正相关
,

也就是说
,

在面条的蒸煮过

程中
,

干物质失落的越多
,

蛋白质失落就越高
。

结合

面条品质的主成分分析
,

认为干物质失落率在一定

程度上反映了面条品质的综合性能
。

因此
,

在面条品

质评价中
,

干物质失落率应当引起高度的重视
。

表‘ 面条品质的相关分析表

变 蒸煮吸水率 干物质失落率 蛋白质损失率

燕煮吸水率

千物质失落率

蛋白质损失率

二

注 自由度 。一 , 。 肠 一 , 。 。 。

”一 , , 一

小 结

通过对小麦品质与普通机制面条品质特性的相

关分析认为

面条蒸煮过程中干物质失落率与蛋白质损

失率有密切关系
,

是面条品质评价中重要的评价指

标
,

应当引起足够的重视
。

面条蒸煮过程中
,

蛋白质含量
、

面团稳定时

间是影响蒸煮吸水率的主要品质指标
,

沉淀值是影

响干物质失落率
、

蛋白质损失率的主要品质指标
。

沉淀值在面条品质性状的分析中起着至关

重要的作用
,

它是面条品质极其重要的影响因素
,

因

此
,

在面条专用小麦品种的选择和育种中
,

应当予以

高度重视
。

面条品质测定和评价方法缺少必要的标准

仪器
,

试验误差较大
,

在研究中应注意增加试验次数

和样品的用量
,

以增强分析结果的重现性
。
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