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’
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摘要 本试验 米用 了黑 龙江省 36 个 大面积主栽小麦品种
,

对其进行 了小麦 品质特性

与馒头品质关 系的初步探讨
。

结果表明
:

张筋小 麦和弱筋 小麦都制作 不 出高质量 的馒

头
,

尤其是强 筋小 麦与馒头品质呈显著 负相 关
.

中筋小 麦最适合 制作馒头
。
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中图分类号 5 5 12
.

1

蒸煮食品是 我国传统食品尤其在我国北方地区
,

馒头在主食中占有重要地位
。

我省小麦品

种类型较多
,

究竟哪些类型小麦品质最适合制作馒头
,

如何充分利用现有品种来提高蒸煮食品

的原料品质
,

做到专粉专用
.

我们将我省 3 6 个大面积主栽品种进行 了小麦品质特性与馒头品

质关 系的研究
。

1 材料与方法
1

.

1 3 c 个黑龙江省小麦品种 (略 、

1
.

2 分析项 目与测定方法

1
.

2
.

1 粗 蛋 白 凯 氏定氮法
·

瑞典 T e ca ot :
公司的半自动定氮仪测定

,

以干基表示
。

1
.

2
.

2 湿 面 筋 瑞典 F a l一i n g N u , , 、 b e r
公司 2 2 0 0型面筋仪

,

xs o 5 5 3 1一 1 9 7 8 方法测定
。

1
.

2
.

3 沉降 值 z
e 一e n y 沉降值法

,

用 B r a b e n d e r 公司配套装置测定
,

A A e e 5 6一 6 ! 方法
。

一 2
.

d 面 团流变学特性 B r a b e ; i d e :
公司粉质仪 ( F a r i , l u

g r a g h )
、

拉伸仪 ( E x t e n s o s r a s h )
。

j
.

之
.

5 材粉 布勒磨 ( b u 一e r )制粉
,

A A e e 2 6一 2 0方法
。

1
.

2
.

6 馒头试验 称 95 克面粉
,

加入适虽的水
,

加 l 克干酵母
,

倒入和面钵
,

和面呈形后
,

放

入恒温恒湿发醉箱
,

在温度 30 士 2℃
,

湿度 75 %的条件 卜
,

发酵 2
.

5 小时
,

再称取 5 克面粉做为

补面置于面案
_

L
,

再将发酥好的面团反复揉搓呈形
,

在发酵箱中再醒发 15 分钟
,

放在沸水锅中

蒸 2 0分钟
,

取出后马上称重
,

待冷却后测体积和高度
,

(体积用菜料排空法测定 )
,

品尝评分
,

馒

头评分标准参照国家商业部行业标准
“

专用小麦粉 ” B / T l o ! 39 一 9 3
,

评分项 目包括
:

馒头高

度
、

重量
、

表皮色泽
、

结构形状
、

心结构
、

弹柔性
、

韧性
、

粘性
、

气味等
。
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2结果分析
36 个小麦品种分别测定了蛋白质

、

湿面筋
、

沉降值
、

面团的稳定时间
,

最大抗延阻 力等面

团的流变学特性
。

它们的变异幅度
:

蛋白质为 11
.

6 ~ 20
.

6 %
、

温面筋为 26
.

3一 48
.

4写
、

沉降值

为 1 9
.

8一 4 0
.

2 毫升
,

稳定时间 1
.

0一 > 1 5 分钟
,

最大抗延阻力 4 5一 4 5 2E
·

u
,

馒头评分 3 2一

9 2
.

7 分
,

馒头体积 2 80 ~ 49 0 毫升
,

馒头高度 3
.

95 一 6
.

75 厘米
;
平均含量

:

蛋白质为 州
.

37 %
,

湿 面筋为 33 .9 %
,

沉降值 为 30
.

2 毫升
,

稳定时间 月
.

」分
,

最大抗延阻力 2 29
.

6E
·

U
。

我们将 36

个品种分为三种类型进行分析 (见表 1 ), 即强筋小麦
、

中筋小麦
、

弱筋小麦
,

强筋小麦占总品种的

2 2
.

2写
,

中筋小麦占 5 2
.

8纬
,

弱筋小麦占 2 5
.

0%
.

。

强筋小麦
:

蛋 白质含量在 15 %以上
,

湿面筋在 35 % 以
.

七
,

沉降值在 40 毫升以上
,

稳定时间

在 7
.

0 分 以上
,

最大抗延阻力在 2 5 OE
·

u 以上
。

中筋小麦
:

蛋 白质含量在 12
.

5一 1月
.

9呵
,

湿面筋 30 ~ 34
.

9 %
,

沉降值 30 ~ 39
.

5毫升
,

稳定

时 I’ed 3~ 5
.

5 分
,

最大抗延阻力 一5 0一 2月SE
·

u
。

弱筋小麦
:

蛋白质含量在 1 1一 2
.

4%
,

湿面筋 2 6一 2 ,
.

, %
,

沉降值 2 0~ 2 9
.

5 毫升
,

稳定时

I句 1
.

0一 2
.

5 分
,

最大抗延阻力 4 5一 14 5 E
·

u
。

表 1 不同筋力小麦对馒头品质的影响

项 目 强筋小麦 中筋小麦 弱筋小麦 项 目 强筋小麦 中筋小麦 弱筋小麦

蛋白质 (% )

湿面筋 (% )

沉降值 ( m l )

稳定时间 (分 )

17
.

4 2
.

最大抗延阻力 E
·

U

馒头体积 ( m l)

馒头高度 c( m )

馒头评分 (分 )

2 9 8
.

5

39 6
.

5

5
.

4

6 7
.

4

2 12
.

0 9 1

40 0
.

8 4 2 0
.

9

5
.

6 3 5
.

5 8

I
n八尸舀l,

ó咋̀

7 4
.

0 7 4

.

…
,dZn
ù月q

l吸U
心」

:
斑US月曰

注
:

此数据是三种类型小麦的平均数值
.

2
.

1 强筋小麦对馒头品质的影响

强筋小麦制作馒头时
,

醒发度高
,

面团筋性强
,

在蒸制或出笼时
,

馒头出现坍陷
,

尤其是在

蛋 白质
、

湿面筋
、

沉降值
、

稳定时间
、

最大抗延阻力等项指标都处在较高的情况下
,

馒头表面或

底部出现死面结
,

体积相对减小
,

平均为 3 96
.

8 毫升
,

高度平均为 5
.

4 毫升
,

馒头评分为 67
.

4

分
,

馒头内部结构孔隙致密
,

弹柔性不好
,

馒头评分较低
。 ,

因此强筋小麦不适合制作馒头
。

2
.

2 中筋小麦对馒头品质的影响

从 中筋小麦来看
,

蛋白质
、

湿面筋
、

沉降值
、

稳 定时间
、

最大抗延阻力等各项指标都 比强筋

小麦有降低
,

馒头品质却随之而提高
,

体积平均为 月00
.

8 毫升
,

高度平均 为 5
.

63 厘米
,

评分平

均为 7通
.

0 分
,

分别 比强筋小麦高 刁
.

3 毫升
,

0
.

23 厘米
,

6
.

6 分
,

中筋小麦制作出的馒头特点是
,

表面结构光滑
,

挺立
,

没有死面结
,

内部孔隙大小均匀一致
,

弹柔性好
,

较适合制作馒头
。

2
.

3 弱筋小麦对馒头品质的影响

弱筋小麦品质评价指标最低
,

但 面团醒发时能保持一定的醒发度
,

在蒸制时不坍陷
,

且能

保持
“

蒸笼膨胀
” ,

所以弱筋小麦比强筋小麦的馒头体积大 24
.

刁毫升
,

评分高 7
.

1分
,

比中筋小

麦体积大 20
.

1毫升
,

评分高 0
.

5分
,

但是其中部分品种的各项指标都处于较低的情况
一

!:
,

蒸制

出的馒头形状为扁平形
,

表面有气泡
,

内部结构孔隙大
,

类似
“

发糕状
” ,

尤其是最大抗 延阻力低

于 I Oo E
·

u 时
,

更为明显
。

纹理结构
、

形状和 口感都不如中筋小麦制作的馒头
。

.2 魂 小麦的品质性状与馒头品质的相关性

小麦品质性状直接影响馒头品质
,

为进一步明确哪些因素起主导作用
,

将 3 6 个小麦品种
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的蛋 白质
、

湿面筋
、

沉降值
、

稳定时间
、

最大抗延阻为与馒头体积
、

高度
、

评分做 了相关性分析

( 见表 2)
。

从相关性分析看
,

稳定时间和最大抗延阻力与馒头体积呈显著负相关
,

是影响体积

的主要因素
,

最大抗延阻力又与馒头的高度呈正相关
,

进一步证明了抗延阻力大
,

馒头呈
“

窝头

状
” ,

抗延阻力小
、

馒头呈扁平形的
“

发糕状态
” ,

小麦品质评价的五项指标与馒头评分均呈负相

关
,

蛋白质
、

湿面筋
、

稳定时间呈显著的负相关
,

是主要影响因素
。

表 2 小麦品质性状与馒头品质的相关性

项目 馒头体积 馒头高度 馒头评分 项目 馒头体积 馒头高度 馒头评分

蛋白质

湿面筋

沉降值

一 0
.

2 5 7 9 一 0
.

2 6 9 7 一 0
.

4 7 6 4 ”

一 0
.

0 9 4 3 一 0
.

30 13 一 0
.

4 32 1二

稳定时间

最大抗延阻力

一 0
.

4 00 3
.

一 0
.

22 08 一 0
.

49 8 0 ”

一 0
.

6 1 4 1二 0
.

12 19 一 0
.

1 3 4 1

一 0
.

2 0 12 一 0
.

03 2 3 一 0
.

1 10 8

注
: n ~ 3 6一 1 . p o

.

0 5~ 0
.

3 2 4 6 . 0
.

0 1~ 0
.

4 18 2
。

3 讨论
本试验的研究结果表 明

:

蛋白质
、

湿面筋
、

稳定时间与馒头品质呈显著的负相关
,

蛋白质
、

湿 面筋含量分别不 能超过 16 % 和 相 %
,

稳定时间不能超过 7 分钟
,

最大抗延阻力不能超过

4 0 0 E
·

U
,

否则制作不出高质量的馒头
。

这与前 人的研 究结果是一致的
。

弱力小麦馒头评分较高
,

主要是弱力馒头体积较大
,

而体积在评分中又占有一定 比例
,

如

果弱力小麦的各项品质指标都较低的情况下
,

制作不出高质量的馒头
。

蛋 白质含量在 11 ~ 13 %
,

湿面筋 30 %左右
,

稳定时间 2
.

0一 5 分
,

最大抗 延阻 力 100 ~

2 5 0 E
·

U
,

比较适合制作馒头
,

本试验只是一年的研究结果
,

小麦品质与馒头 品质的关 系受多

种因素影响
,

本试验仅对 小麦五项品质指标与馒头品质进行了初步的研究
,

淀粉粘度
,

一淀粉

酶活性
,

小麦醇溶蛋白
,

麦谷蛋白比例等与馒头品质的关系
,

有待进一步探讨
。
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