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鲜加盐白面条色泽及其影响因素的研究
*

兰　静 , 赵乃新 , 程爱华 , 王乐凯 , 戴常军 , 李　宛

(农业部谷物及制品品质检验测试中心 ,哈尔滨 150086)

摘要:研究了黑龙江省小麦品种龙麦 26和龙辐麦 12在四个加水量水平28%～ 40%下的鲜加盐白

面条(FWSN)制作与色泽 。结果表明 ,两个品种 FWSN 加水量在 28%～ 32%时 ,亮度(L
*
)显著降

低 ,黄度(b*)显著增大;加水量在 32%～ 45%时 , L *值升高 , b*值降低 。两个品种 FWSN 放置 24

h后 ,随着加水量提高 , L*值降低 ,红度 a*值显著增加 , b*值变化不大 。在加水量 28%,放置 3 h

和24 h ,FWSN 的 L
*
值较高 。FWSN在储藏期间色泽稳定性和保持性很关键 。结果表明 ,两个品

种放置 3 ～ 72 h ,FWSN 的 L*值显著降低 。

对于不同地点种植的龙麦 26和龙辐麦 12 ,蛋白质含量与 FWSN 的 L*值显著负相关(r=-

0. 446 ,p=0. 05)。随着出粉率提高 ,FWSN 的 L*值显著降低 。不同地点种植的龙麦 26和龙辐麦

12 ,多酚氧化酶活性对 FWSN 色泽影响不大 。
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Abstract:The inf luence of four w ater absorption levels ranged from 28%～ 40%was examined on

the processing and co lor of f resh w hi te salted noodles(FWSN) made from Longmai26 and Long-

fumai12 grow n in Heilongjiang Province. Signif icant decline w as detected in the FWSN bright-

ness(L*) as w ater abso rpt ion ranged from 28%～ 32%be tw een the varieties. Then the L * value s

of FWSN increased when w ater abso rption levels w ere 32%～ 40%. Signif icant increase in FWSN

yellow ness(b*) was observed in each variety f rom 28%～ 32%, but the b* values of FWSN de-

creased w ith increasing w ater abso rpt ion. Af ter storaged fo r 24h , L
*
values o f the FWSN de-

creased and redness(a*) signi ficant ly increased , but b* values kept constant. It is impo rtant that

the colo r̀ s re tentivity and stabili ty of FWSN during storage. Significant decline of L * values w as

detected in the FWSN when they w ere sto red f rom 3 ～ 72h.

Fo r the spring w heat cult ivars Longmai26 and Long fumai12 that planted in dif ferent regions ,

a significant and negative relat ionship(r=- 0. 446 , p=0. 05)was found betw een brightness(L*)

and protein content. Significant decrease of L* values w as obse rved in each variety as y ield in-

creasing . Fo r each variety planted in di fferent region , polypheno l o xidase activi tiy(PPO) had lit-

tle ef fect on color of FWSN .
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0　前言
面条是亚洲一些国家的主要食品之一 ,尤其鲜

加盐白面条(FWSN)以其制作简单 、食用方便而深

受人们青睐 , 因其含水量较高 ,在贮存 、运输过程中

易于褐变 ,所以 FWSN的色泽测定是面制品品质评

价中最重要的项目之一。但面条色泽方面的研究在

我国没有受到应有的重视 。国外对影响面条品质因

素的研究较多(Oh 等 1983[ 1] 、M iskelly 1984[ 2] 、Mi-

skelly and M oss 1985[ 3] 、Oh 等 1985ab[ 4] 、Moss 等

1986
[ 5]
、Toyokaw a 等 1989

[ 6]
、K ruger 等 1994

[ 7]
)。

FWSN 的色泽是消费者判断其质量好坏的标准之

一。蛋白质含量增加 ,面条口感品质提高 ,但同时面

条的颜色和外观变差 。面条制作过程中加水量多少

以及面粉出粉率 、多酚氧化酶(PPO)活性等均对

FWSN 的色泽产生影响。Oh 等(1986)[ 8] 和 Rogers

等(1987)[ 11] 曾提出了确定最佳吸水率水平的方法 。

Baik等(1995)
[ 9]
提出面团加水量对面条色泽有影

响。FWSN 制作后不能立即食用需贮藏以供销售 ,

只有保持原有的色泽和风味 ,才能满足人们的需要 ,

激起人们的购买欲望 。

本研究通过对 FWSN 色泽影响因素的研究 ,探

讨 FWSN 色泽褐变机理 ,以有效地降低褐变速度 ,

为小麦育种部门和面食品加工企业提供理论依据 。

1　材料与方法
1. 1　供试品种

龙麦 26 、龙辐麦 12及分别来源于黑龙江省不

同生态区各 10个点次的样品 。

1. 2　实验方法

1. 2. 1　面粉　小麦布勒实验磨制粉 ,通过取不同粉

路粉 、刷麸和添加麸皮过筛物的方法获得出粉率分

别为 42. 3%、51. 8%、62. 5%、67. 3%、72. 8%的样

品(龙辐麦 12);龙麦 26 的出粉率为 36. 4%、

46. 6%、60. 9%、63. 2%、69. 2%。

1. 2. 2　分析方法　蛋白质含量(%, N*5. 7),采用

凯氏定氮法 ,NY /T - 3 - 82;面片色泽测定采用国

际照明组织(CIE)于 1976年制定的 CIE - Lab L* ,

a
*
和 b

*
表色系统。CIE - Lab L

*
, a

*
和 b

*
值分别

表示亮度 ,红 -绿 ,黄 - 蓝 ,测定仪器是色彩色差仪

(康光 SC - 80型 ,北京)。40 cm 长面片取 5点在不

同位置用色差仪测面片 L
*
、a
*
和 b

*
值。

1. 2. 3　面条制作　采用加拿大谷物学院提供的方

法 。基本配方组成为 200 g 面粉 , 32%(面粉重量为

基础 ,体积 /重量)加水量 ,1. 0 g 氯化钠 。盐用蒸馏

水溶解 ,边和面边加入和面机(Sw anson type , Na-

t ional)中 。采用的加水量水平为 28%, 32%, 35%

和 40%(14%湿基)。采用实验室面条机(M T - 60

型)轧片 ,第一道辊间距为 3. 5 mm ,面片折叠在此

间距下轧两次以确保均匀。其余 5次辊间距分别调

整为 2. 5 , 1. 8 , 1. 3 , 1. 1和 1. 0 mm 。面片放到塑料

袋中 ,储存时间为 3、6 、12 、24 、48和 72 h ,温度为15℃。

2　结果与讨论
2. 1　不同加水量对 FWSN 色泽的影响

龙麦 26 和龙辐麦 12 在四个加水量水平下的

FWSNL* 、a*和 b*值见图 1(a)(b)(c)。

由图 1(a)看出 ,在 28%加水量时 L*值较高 ,在

32%时 L
*
值达到最低点 ,随着加水量不断增加 , L

*

值增加 。图 1(b)看出 , a
*
值随加水量变化两个品种

不太一致 ,龙麦 26加水量由 28%到 32%时 a*值增

加 ,到 35%时降至最低点 ,而在 40%加水量时 a*值

显著增大。龙辐麦 12加水量由 28%增加到 35%

时 , a*值增加 ,随着加水量增加 , a*值降低。图 1(c)

看出 ,b*值随加水量变化两个品种基本一致 , 在

28%～ 32%加水量时 b*值达到最大 ,随着加水量增

加 ,b
*
值降低。

图 1　不同加水量的 FWSN L *、a*和 b*值的变化(■龙麦 26 , ●龙辐麦 12)

　　因 FWSN 在售出之前有一段货架期 ,故有必要

研究不同加水量的 FWSN 在 3 ～ 24 h期间的色泽变

化。图 2是两个品种在 3 ～ 24 h 的FWSN L* 、a*和

b
*
值的比较。

FWSN 贮存一夜后(24 h), L*值在各加水量水

平下均降低(见图 2A 和 D),尤其龙麦 26的 L*值下

降幅度大于龙辐麦 12 。
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因消费者很容易判断 FWSN 出现的不理想的

红棕色。放置 24 h后测得样品 a
*
值(见图 2B和 E)

增加 ,龙麦 26在加水量 40%水平下 ,无论 3 h 或 24

h均具有较高的 a*值 ,面片颜色最红;龙辐麦 12加

水量由 28%～ 35%时 a
*
值变化不大 , 加水量达到

40%时 a
*
值增大。

黄度(b
*
值)随加水量增加 ,无论 3 h 或24 h变

化不大(见图 2C和 F)。龙辐麦 12在各加水量水平

下b*值高于龙麦26 。在40%加水量时龙麦26的

图 2　龙辐麦 12和龙麦 26在 4个加水量水平下的 FWSN 在 3～ 24 h的 L*、a *和 b*值比较(■龙辐麦 12 , ■龙麦 26)

b*值达到最低值。

2. 2　FWSN 随放置时间色泽变化

面条制作完成后其色泽即发生变化。FWSN 在

15℃贮藏 3 ～ 72 h的 L* , a*和 b*值变化见图 3(a),

(b)和(c)。

由图 3(a)看出 ,随贮藏时间延长 3 ～ 72 h ,两品

种 L*值降低 。在 3 ～ 24 h 内两品种 L*值显著下

降 ,24 ～ 72 h 内 L
*
值下降较缓慢 。

由图 3(b)看出 ,随贮藏时间延长 3 ～ 72 h , a*值

增大 。两品种 a*值变化略有差异 ,龙麦 26的 a*值

变化幅度大于龙辐麦 12。

　　由图 3(c)看出 ,随贮藏时间延长3～ 72 h ,b
*
值增大。

图 3　FWSN L *、a *和 b*值随放置时间变化(▲龙麦 26 , ◆龙辐麦 12)

在每一贮藏时间龙辐麦 12的 b*值高于龙麦 26 。

2. 3　出粉率与 FWSN色泽间的关系

由图 4(a)看出 ,随着出粉率提高 , L
*
值降低。

同时 ,出粉率大于 60%, L
*
值显著降低 。在同一出

粉率下 ,龙辐麦 12的 L
*
值高于龙麦 26。

由图 4(b)看出 ,随着出粉率提高 , a*值增大。

出粉率大于 60%时 , a*值显著增大 。

由图 4(c)看出 ,两个品种 b*值变化有区别 。龙

辐麦 12随着出粉率提高 ,b
*
值略有降低;而龙麦 26

随出粉率提高 , b
*
值增大 。
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图 4　不同出粉率的 FWSN L *、a *和 b*值随时间变化(●龙辐麦 12 , ■龙麦 26)

2. 4　PPO活性与 FWSN 色泽间的关系

面粉和全麦粉 PPO 活性与 FWSN 放置 6 h 及

72 h的 L
*
、a
*
和 b

*
值间相关性见表。

由表看出 ,面粉和全麦粉中 PPO活性对 FWSN

6 h 和 72 h 的 L* 、a*和 b*值影响不大 ,均未达显

著。由此可见 ,不同地点种植的同一小麦品种其

FWSN色泽受PPO影响较小 ,品种是主要影响因素。

2. 5　蛋白质含量与 FWSN色泽间的关系

蛋白质含量对放置 6 h 和 72 h 的 FWSN 的

L* 、a*和 b*值间相关性见表。

由表看出 ,面粉中蛋白质含量与放置 6 h 和 72

h的 FWSN L *值呈显著负相关 ,与 a*值呈极显著

正相关 ,与 b*值呈负相关未达显著水平。全麦粉中

蛋白质含量与放置 6 h和 72 h 的 FWSN L
*
值呈极

显著负相关 ,与 a
*
值呈极显著正相关 ,与 b

*
值呈负

相关未达显著水平。

表　PPO活性和蛋白质含量与 FWSN色泽间的关系

项目 L*72 h L*6 h a *72 h a *6 h b *72 h b *6 h

PPO活性 (unit)

面粉(N=10)
全麦粉(N=10)

0. 053

0. 171

0. 198

0. 027

- 0. 144

0. 174

0. 134

- 0. 236

0. 015

- 0. 063

- 0. 066

- 0. 358

蛋白质含量 (%)
面粉(N=10)
全麦粉(N=10)

- 0. 446*

- 0. 598**
- 0. 494*

- 0. 648**
0. 623**

0. 566**
0. 750**

0. 749**
- 0. 339

- 0. 358

- 0. 180

- 0. 164

　　注:N=20 , *:r0. 05 =0. 444;**:r0. 01 =0. 561。

3　结论
本研究结果表明 ,加水量对 FWSN 色泽评价非

常重要 ,不同加水量对 FWSN 色泽影响较大 。一般

情况下 ,加水量增加 ,面条色泽变差 。但本实验中随

着加水量增多 , FWSN 的 L
*
值增大 ,这与前人研究

结果不太一致[ 10] ,有待进一步研究。

FWSN 随贮藏时间延长而发生褐变 , L*值降

低 ,在 3 ～ 24 h L*值下降较快 。

出粉率高 ,鲜切面的色泽变差 ,一般情况下面粉

出粉率应控制在 60%为宜。

对于不同地点种植的同一小麦品种 ,蛋白质含

量是影响 FWSN 色泽的主要因素 。对于育种者而

言 ,在小麦种植过程中不能盲目施加氮肥 ,蛋白质含

量过高影响面条的色泽。
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