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小麦品质性状与面条加工特性关系的初步研究
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摘要:收集全国不同地区 49个小麦品种(系),并对其进行了面团流变学特性分析;研究了面条实

验室制作方法;在实验室条件下 ,对小麦品质性状与面条加工特性的关系进行了初步探讨 。
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Characteristics of Wheat and the Process of Noodles
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Abstract:Forty-nine varieties (lines)of wheat from different provinces in the country were collected and

their dough characters were analyzed.The method of making noodles in laboratory and the relationship between

the quality characteristics of wheat and the process of noodles were studied.
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　　通过田间抗性鉴定 ,发现在中早熟品种(系)中 ,

抗病性较强的品种(系)比例较大 ,而晚熟品种(系)

中 ,较为感病的品种(系)比例较大 ,此结果除与品种

本身的特性有关外 ,还可能与中早熟品种孕穗时期

相对较短及气象因素等有关。

3　讨论

不同水稻品种(系)对稻曲病抗病性差异较大 ,

而我省目前生产上种植的品种及育种材料其抗病性

并不清楚 。由于对稻曲病的抗性鉴定目前还没有鉴

别寄主和统一的抗性分级标准 ,本项研究采用了对

所有参试材料进行相对抗性比较的方法 ,鉴定出了

一些较抗和较感稻曲病的品种(系),为抗源材料的

选用提供了科学依据 ,并对于生产上选择抗病品种

也具有一定的指导意义。如果长年大面积种植抗稻

曲病品种 ,可使田间稻曲病菌的累积量逐渐减少 ,进

而可控制稻曲病的大面积发生和流行。因此 ,种植

抗病品种是防治稻曲病最经济 、有效的方法。
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　　面条起源于我国 ,是我国北方重要主食。面条

在东南亚 、日本 、韩国等亚洲国家也非常流行 。日本

在面条加工工艺与小麦品质关系方面做了大量研

究 ,认为澳大利亚软白麦是制作乌冬面的最佳小麦 。

美国在研究小麦面条品质特性基础上 ,筛选出一批

优良的面条小麦专用品种 ,如 1997年美国小麦质量

年报发表的硬白麦 IDD377S 。加拿大和澳大利亚等

国家也在大力研究适合东方口味的面条品质特性 。

我国开展面条加工品质研究已有多年 ,主要是

针对面条生产工艺与断条关系的探讨 ,而有关面条

的实验室制作 、评价及其品质性状相关分析等方面

的研究甚少。本项研究目的在于探讨不同小麦品种

(系)面粉品质性状与面条品质特性的关系 ,筛选适

于制作面条的专用小麦品种(系),为小麦品质育种

提供理论依据。

1　材料与方法
1.1　材料来源

共采用49个小麦品种(系),其中黑龙江省品种

(系)35个 ,省外品种 12个及加拿大对照样品 2个。

1.2　试验设备

Brabender全套品质分析仪 、2200面筋仪 、SBD -

1型数字白度仪。电动和面机:搅拌转数由 100

r/min改造为 30 r/min;恒温恒湿醒面箱:温度 30±

1℃,相对湿度80%±5%;电动单辊面条机:国产MT

-60型 ,经改装后轧辊直径 120 mm ,轧辊宽度 140

mm ,轧辊转数 15 r/min。

1.3　方法

1.3.1　面粉品质分析　面粉的白度 、蛋白质含量 、

湿面筋含量 、粉质仪参数 、拉伸仪参数 、淀粉糊化特

性 、沉降值(Zeleny 法和 SDS 法)等面团流变学特性

分别采用国标和 AACC方法进行 。直链淀粉含量按

GB7648-87 方法进行 , 溶胀指数方法参照 Ceareal

Chem.[ 2]。干面条断裂强度以单位面积干面条被切

断所用力大小表示 ,由 Brabender结构仪测定。面粉

白度测定采用 SBD-1型数字白度仪 。电泳采用十

二烷基硫酸钠-聚丙烯酰胺凝胶电泳(SDS-PAGE)

法 ,根据 Payne[ 1]等建立的亚基评分系统 ,分析 49个

样品亚基评分与面条品尝评价间相关关系。品质分

析数据略 。

1.3.2　干面条制备　面粉 200g和食盐 2 g ,加水量

30%左右(根据面粉吸水率不同适当调整),搅拌

3.0 min后于醒发箱醒发35 min ,然后轧片 ,切成厚 1

mm 、宽 2 mm的湿面条 ,在保温保湿箱中干燥 5 h 左

右 ,切成 15 cm左右长的面条于塑料袋中备用。

1.3.3　煮面方法(参照 SB/T10137-93)　称取 50 g

干面条于 500 ml蒸馏水的铝锅中 ,于沸水中煮至面

条芯的白色生粉刚刚消失 ,立即将面条捞出 ,以流动

的自来水冲淋约 10 s ,分放在白碗中待品尝 。

1.3.4　面条品尝评价　由有经验的人组成品尝小

组 ,8 ～ 10人参加 。品尝评价项目见表 1。

表 1　煮面品尝评价项目

项目 内容

色泽和白度 色泽光润鲜亮 ,面条白或乳白 、奶黄 ,占 30分;

外观 要求煮面结构细密 、光滑 ,占 15分;

粘弹性
包括韧性和粘性,要求煮面在咀嚼时有咬劲而富

有弹性 ,不过硬 ,齿感爽口不粘 ,占 30分;

爽口性
包括光滑性和适口性 ,要求煮面口感光滑 ,适口

性好 ,占 20分;

气味 无异味 ,占 5分;

总计 100分。

2　结果与讨论
2.1　干面条特性与面粉品质性状的关系

由表2看出 ,干面条断裂强度与小麦角质率 、蛋

白质显著正相关(r 分别为 0.317＊和 0.274＊)。角

质率反映的是光线在空气和子粒内含物界面衍射并

穿过子粒形成的透明度 ,角质率高 ,其蛋白质含量相

对较高 ,面团吸水率大 ,面条在和面 、轧片过程中面

筋形成好 ,制作出的干面条断裂强度增大;干面条断

裂强度与 Zeleny 沉降值显著正相关(r为 0.289＊)。

Zeleny 沉降值是面筋数量和质量的综合指标 ,Zeleny

沉降值高 ,面团强度大 ,干面条断裂强度也将增大。

这表明蛋白质数量和质量对干面条断裂强度有很大

影响
[ 8]
。

2.2　煮面品质特性与面粉品质的关系

由表 2结果看出 ,煮面光泽和白度与面粉白度

呈极显著正相关(r 为 0.448
＊＊
)。面粉的白度主要

受色素 、加工精度和酶类(如多酚氧化酶)的影响 ,面

粉白制作出的面条相应的也白 ,面条品尝总分高。

煮面光泽和白度与角质率 、Zeleny 沉降值显著负相

关(r分别为-0.318＊和-0.292＊),本研究通过对

样品角质率与蛋白质相关分析表明 ,二者极显著正

相关(r为 0.365＊＊ ,见表 2),角质率高 ,蛋白质含量

相对较高 ,面粉中色素含量相应的也高 ,煮面光泽和

亮度差。Zeleny沉降值高 ,面团强度大 ,面条煮至白

芯消失的时间明显延长 ,面条表面被水煮侵蚀的程

度也随之加重 ,造成表面粗糙 ,亮度降低 ,煮面品尝

总分随之降低 。所以 ,制作面条时宜选用中等面筋

强度的小麦 。高分子量麦谷蛋白亚基评分与面条品

4 　　　　　　　　　　　　　　　　黑　龙　江　农　业　科　学　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　3期



质的相关关系不显著 ,与张玲[ 7]等研究结果一致。

表2　小麦 、面粉品质与干面条 、煮面品质关系

项目 蛋白质
干面条断

裂强度
光泽+白度 总分

角质率 0.365＊＊ 0.318＊ -0.318＊ -0.313＊

(子粒)蛋白质 0.275＊ 0.077 0.037

面粉白度 -0.210 0.448＊＊ 0.426＊＊

沉降值(Z) 0.289＊ -0.292＊ -0.302＊

高分子量麦谷

蛋白亚基组成
-0.088 -0.163 -0.132

　　注:＊、＊＊分别为 0.05和 0.01显著水平。

2.3　淀粉特性与煮面品质的关系

本试验中淀粉特性主要指直链淀粉含量 、溶胀

指数和淀粉糊化特性 ,它们与煮面品质间关系列于

表3。由表3看出 ,50℃粘度和回生粘度(即胶凝值)

与煮面爽口性呈显著负相关(r 分别为-0.308
＊
和

-0.347＊),煮面爽口性指面条品尝时是否光滑 ,下

咽的是否顺利。一般面条光滑性好 ,支链淀粉含量

较高 。由表3还可看出 , 50℃粘度和回生粘度均与

直链淀粉含量呈极显著正相关(r分别为0.379＊＊和

0.498＊＊),即直链淀粉含量高 ,相应的支链淀粉含

量将降低 ,淀粉回生粘度大 ,面条的光滑性变差。此

结果与 ODA et al.
[ 3]

1980 , Toyokawa et al.
[ 4]

1989 ,

Crosbie[ 5] 1991 ,Konik[ 6] et al.1991等研究结果一致 。

同时看出直链淀粉含量和溶胀指数与煮面品质相关

关系不显著。

表 3　淀粉特性与煮面品质的关系

项目
直链淀

粉含量

湿面条品尝

光泽+
白度

外观 粘弹性 爽口性 总分

溶胀脂数 0.062 -0.099 0.096 -0.067 0.219

直链淀粉含量 0.044 -0.132-0.104-0.126-0.087

50℃粘度 0.379＊＊ 0.148 0.080 -0.060 -0.308＊ 0.17

回生粘度 0.498＊＊ 0.139 0.078 -0.157-0.347＊ 0.107

　　注:＊、＊＊分别为 0.05和 0.01显著水平。

3　结论

3.1　制作好的面条的小麦硬度不能太高或太低 ,蛋

白质含量 12.0%～ 14 %,湿面筋含量 26%～ 33%,

沉降值 35 ～ 50 mL ,面粉白度高 ,面条褐变低 。直链

淀粉含量 22% ～ 23%, 淀粉糊化过程中回生粘

度小。

3.2　小麦子粒蛋白质含量除与干面条断裂强度有

关外 ,与煮面品尝各项指标均无相关性。同时 ,面粉

粉质仪图谱 、拉伸图谱各项指标均与面条品尝评分

关系不大 ,上述结果与以往多数研究有明显不同 ,还

需深入研究 。

3.3　溶胀指数与煮面品质关系不显著 ,与前人的研

究也有所不同 ,可能与现有设备不能满足 95℃自由

振荡条件有关 ,在引进设备后 ,便可进行溶胀指数与

面条品质关系的进一步研究 。
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