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S D S 和 Z e le n y 沉降试验与小麦品质的关系
`

程爱华 兰 静 王乐凯 赵乃新

(黑龙江省农科院谷物中心 )

沉降试验具有简单
、

快速
、

样品用量少
、

准确性好等优点
,

目前 已广泛应用于小麦品质育

种
、

小麦贸易
、

制粉业
、

食品加工业以及谷物化学研究等领域
。

沉降试验能反应小麦的面筋含量

和质量
。

沉降体积与面团的粉质
、

拉伸等流变学特性 以及面包体积都有很好的相关性
,

且遗传

力很高
。

沉降试验可分为两大类
:

一类为乳酸一异丙醇 系统的 eZ le n y 沉降试验
,

其被测物适合于

面粉
; 另一类为乳酸一十二烷基硫酸钠系统的 S D S 沉降试验

,

其被测物适合于全麦粉和普通

面粉
。

为进一步探讨以上两种方法与小麦品质参数的关系
,

我们对黑龙江省部分主栽品种进行

了 S D S 法和 eZ len y 法沉降试验与品质相关性的分析
。

1 试验材料和方法

1
.

1 材料 2 8 份小麦样品由省农场总局提供
,

其中部分样品为来自不同产区的同一品种
。

2
.

2 汉
,

l定 方法 z e
l
e n y 沉降值按 A A C C 方法 5 6一 6 l A 测定 ; S D S 沉降值参照 G B / T 1 5 6 8 5一

19 9 5 方法测定
; 蛋白质含量采用凯式定氮法测定

; 湿面筋采用瑞典 aF n in g N u m b er 公司生产

的 况 u o 型面筋仪
一

参照 、 ,

” / T 14 6 0 8 一 93 方法测定 ;粉质曲线
、

拉伸曲线采用德国 Br ab en de r 公

司生产的相应仪器设备参照 G B / T 1 4 6 1 4一 93 和 G B / T 1 4 6 1 5一 93 的方法测定
;面包试验采用

美国 N at io n al 仪器制造公司生产的实验室烘烤设备
,

参照 A A C C 方法 10 一 10 A 烤制面包
。

2 结果与分析

2
.

1 SD S 沉降值和 Z el en y 沉降值与各品质参数的 比较 28 份小麦样品分别进行 了 S D S 沉

降值
、

eZ l e ny 沉降值
、

蛋白质
、

湿面筋
、

面团稳定时间
、

最大抗延阻力
、

面积以及面包评分等参数

的测定 (结果见表 l )
。

28 份样品的 S D S 和 Z el
e n y 沉降值平均值分别为 37

.

o m l 和 34
.

g m l
,

平

十勺布日差 Zm l
。

2
.

2 SD S 沉降值与品 质渗数 的比较 根据 SD S 沉降值的高低
,

我们将 2 8 份样品分成三个区

段
:

S D S沉降值 < 3 5 m l的样 品共 1艺份
.

其 品质参数 的平均值 为
:

蛋 白质 1 3
.

7 %
、

湿面 筋

2 9
.

2%
、

稳定时间 2
.

0 分
、

抗延阻力 3 15
.

SB
.

U
. 、

面积 6 5
.

o e m
Z 、

面包评分 5 9
.

9分
;

S D S 沉降值为 36 一 40 ml 的样品共 12 份
,

其品质参数的平均值为
:

蛋白质 1 3
.

7 %
、

湿面筋

3 3
.

5写
、

稳定时间 2
.

6 分
、

抗延阻力 36 8
.

SB
.

U
. 、

面积 73
.

c6 m
, 、

面包评分 65
.

8分
;

S D S沉降值 > 4 0 m l的样 品共 4份
,

其 品质参数的平均值为
:

蛋 白质 1 5
.

5 %
、

湿 面筋

3 5
.

8%
、

稳定时间 4
.

5 分
、

抗延阻力 5 4 1
.

SB
.

U
. 、

面积 1 2 5
.

s e m
Z 、

面包评分 7 8
.

0 分
。

由以上结果可以看出
,

S D S 沉降值增大时
,

抗延阻力
、

稳定时间
、

面积
、

面包评分等指标也

相应增大
,

而蛋白质变化不明显
。
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蛋白质

( % )

表 1

湿面筋

( % )

黑龙江省部分主栽品种品质分析结果

品种名
及祝降值 S SD 沉降值 稳定时间

( m l) (司 ) (m l n )

延伸性

(e m )

抗延阻力

( B
.

V
.

)

面积

( e m Z )

面包评分

(分 )

3 6
.

4 7 0
.

0

3 7
.

6

3 0
、

5
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.

0

2
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2
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.
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3 eZ le yn 沉降值与品 质参数 的比较 根据 eZ len y 沉降值的高低
,

我们将 28 份样 品也相应

地分成三个区段
:

eZ le yn 沉 降值 < 33 ml 的样品共 13 份
,

其 品质参数的平均值为
:

蛋 白质 13
.

8 %
、

湿面筋

2 9
.

4%
、

稳定时间 2
.

0 分
、

抗延阻力 36 7 B
.

U
. 、

面积 6 5
.

g e m
Z 、

面包评分 6 1
.

1 分
;

z el e
yn 沉降值为 34 ~ 38 ml 的样品共 n 份

,

其品质参数的平均值为
: 蛋 白质 13

.

7%
、

湿面

筋 3 1
.

5环
、

稳定时间 3
.

0 分
、

抗延阻力 3 4 0
.

7 B
.

U
. 、

面积 7 3
.

s e m
Z 、

面包评分 6 7
.

5 分
;

eZ le yn 沉 降值 > 38 m l的样 品共 4份
,

其 品质参 数的平均值 为
:

蛋 白质 1 5
.

。肠
、

湿 面筋

34
.

2%
、

稳定时间 3
.

4 分
、

抗延阻力 4 9 4
.

S B
.

U
. 、

面积 1 1 3
.

4 c
m

, 、

面包评分 7 0
.

2 分
。
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DS S 和 eZ len y 沉降试验 与小麦品 质的关系

由以上结果可以看出
,

eZ le ny 沉降值增大时
,

湿面筋
、

稳定时间
、

面积
、

面包评分等指标也

相应增大
,

而抗延阻力变化不十分明显
。

2
.

4 s D s 和 z el e n y 沉降试脸与品质 参数的相 关性分析 为了进一步研究 S D S 和 ze lel w 沉

降试验与品质参数的关系
,

我们将 S D S 沉降值和 eZ le n y 沉降值与各品质参数进行了相关性分

析 (见表 2 )
。

表 2 不同品质指标与 S D S 沉降值和 eZ le n y 沉降值的相关性

项 目 蛋白质 湿面筋 稳定时 间 抗延阻 力 面积 面包 断 分

S D S 沉降值

Z e l e n y 沉降值

1 1 2 0
.

3 6 2 0
.

7 4 5
如 侧

0
.

5 4 0
“ 姗

0
.

7 35
补 创

0
.

5 6 5
` 开

0
.

5 1 6
芬 号

0
.

57 2
书 侧

0
.

6 1 6
书 “

0
.

3 7 6
,

0
.

6 7 4
书 `

0
.

51 9
`

注
: n 一 1 ~ 2 7 ; P

。 。 5一 0
.

3 6 7 ; P
。 。 ; = 0

.

4 70
。

s D S 沉降值与品质参数的相关性分析
:

由表 2 可以看出
,

s D s 沉降值与稳定时间
、

抗延阻力
、

面积
、

面包评分等参数呈极显著相关

( : 分别为 0
.

74 5
、

0
.

5 40
、

0
.

7 35
、

0
.

56 5 )
,

而与蛋白质含量
、

湿面筋含量并无显著相关
。

这说 明

SD S 沉降值与面筋数量关系不大
,

与面筋质量关系较密切
。

ez le ny 沉降值与品质参数的相关性分析
:

由表 2可看 出
,

eZ le n y 沉
.

降值与 稳定 时间
、

面积
、

面包评 分等呈 极显著 相关 ( r分 别为

0
.

6 1 6
、

0
.

6 7 4
、

0
.

5 1 9 )
,

与抗延阻力呈显著相关 ( :
为 0

.

3 7 6 )
,

这表明 Z e l e n 夕沉降试验在评价而i

筋质量方 面有较好的可靠性
。

同时该方法 与蛋 白质
、

湿面筋含量呈 极显著相关 ( r
分 别为

0
.

5 1 6
、

0 3 7 2 )
,

这说明 左 len y 沉降值试验反映面筋质量时
,

在一定程度上与面 筋数量关系较

密胡
。

3 小结

SD S 和 Z e len y 沉降试验在评价面筋质量方面均有很好的可靠性
。

但这两种沉降试验各有

特色
,

应用中要根据试验 目的及试验材料的特点加以选择
。

从相关性分析可以看出
:

ez len y 沉

降试验可以综合反映面筋的质量和数量
; S D S 沉降试验与面筋数量关系不大

,

它不受环境 因素

的影响
,

所以
`

言比 ze 】en y 沉降试验更能反映品种间面粉质量的差异
,

因此选用 SDS 沉降值指

导小麦育种和早期世代材料筛选更具有实际意义
。
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