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小麦品种面粉粘度性状
及其与面条品质的相关性研究
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翻二

,

段

多年来
,

小麦品种面条品质的研究和改良多注重出粉率
、

蛋白质和湿面筋含量等
。

关于

小麦品种面粉粘度性状及其与面条品质关系的研究国内外报道甚少
。

本文选用 个在我国

华北
、

黄淮和长江中下游麦区种植的冬小麦品种
,

测定其籽粒品质性状
、

面粉糊化特性和粘

度特性等
,

旨在研究面粉粘度等若干品质性状及其与面条品质的相关性
,

为研究简便的面条

品质评价方法提供理论依据
。

年在生产条件下取 个小麦品种的代表性样品
,

每品种取 籽粒
,

安全水分

籽粒含水量簇 以下储存 个月后
,

随机取 籽粒
,

用 粉碎机 澳大利亚

产 打成全麦粉
,

在
一

近红外分析仪
,

美国产 上测定水分
、

蛋白质
、

硬质和灰

分
。

每样品取 籽粒用于制粉 据籽粒水分含量
,

加水调至
,

并视其蛋白质含量和硬

度作适当调整
,

室温下润麦 后制粉
。

用 小型实验制粉机 德国产 制粉
,

先过

目筛
,

再用
一

型顶击式振动筛 国产 筛粉
,

过 目筛
,

出粉率 左右
。

用 快速粘度仪
,

澳大利亚产 测定面粉的糊化温度及各项粘度指标
。

每样

品随机取 目面粉
,

加蒸馏水
,

置入小铝筒
,

用小型塑料螺旋浆预搅
,

使

面粉散开后
,

卡入 旋转塔
。

在电脑控制下运作
,

测定面粉的糊化温度
、

高峰粘度
、

低

谷粘度 持久力
、

稀懈值
、

最后粘度
、

反弹值和峰值时间
,

并由电脑绘制粘度图 图
。

在 的 软件控制下
,

将温度调至 ℃
,

旋转塔先以 转

分旋转
,

将小铝筒内面粉悬浮液搅匀
,

然后以 转 分均匀转动
,

温度由 ℃

逐渐上升至 ℃
,

在 ℃上持续
,

然后逐渐下降至 ℃
。

电脑根据旋转剪切力反映的
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土接 第 页 快速粘度单位 变化绘制粘度图〔图
。

悬浮液中的淀粉颗粒随温度上

升而急剧膨胀
,

直至被胀裂
。

这时粘度开始快速上升
,

在粘度图上表现为每秒钟上升 个以

上快速粘度单位
,

此时的温度称为糊化温度
。

在糊化温度以上
,

随着温度继续

上升
,

面粉中的直链淀粉和由支链淀粉破裂流溢 出的直链分子不断聚合
,

悬浮液呈凝胶态
,

粘度直线上升
,

在 时达到峰值
,

称为高峰粘度 由于温度在 ℃上持

续
,

淀粉分子间距离拉大
,

溶液由凝胶态变为溶胶态
,

出现稀懈现象
,

粘度急剧下降
,

当其降
至最低值时的粘度称为低谷粘度或特久力

一

或
一 , , 当温度重新保

持在 ℃时
,

淀粉分子重新聚合
,

溶液又从溶胶态变为凝胶态
,

粘度急剧增加
,

达到一定高

度时便不再上升
,

此时的粘度值称为最后粘度 高峰粘度和低谷粘度的差

值称稀懈值
,

最后粘度和低谷粘度的差值称为反弹值 此 。。 ,

达到高峰粘

,,

⋯
度的时间称峰值时间

。

按国

内贸易部《面条制作与评分标准 》 门
’

一

进行制作和评分
,

重复两次
。

本研究中
,

个小麦品种的高峰粘

度和最后粘度范围分别为 一

和
·

一
· ,

其中 左右达

到 以上
,

符合面条对 面粉粘度

的要求
。

约 写的低谷粘度和反弹值超 ,

过 ‘
,

说 明绝大多数品种面粉粘 遏
度较为稳定

,

并且有较好的反弹性
。

个 划
口 二 、 。 、 ‘

‘
, ,

, ‘ 、
。 。

粉
品种 中

,

有 个 的糊化温度在 一 价
· ‘

之间 个 左右
,

糊化温度影

响食品的加工工艺等
。

稀懈值
、

蜂值时

间
、

籽粒蛋白质含量
、

硬度和灰分等均因

品种不同而存在不同程度的差异
。

面条

评分 范 围为 分
,

其 中

分 国内贸易部面条评分标准 以上的占
· 。

个性状间的相关分析结果表
明

,

快速粘度仪 测定的 个性状 图 面粉粘度

中
,

高峰粘度
、

低谷粘度
、

稀懈值
、

最后粘

度
、

反弹值和峰值时间 个性状两两之间的相关系数均达到 显著
。

高峰粘度
、

低谷粘

度
、

最后粘度
、

反弹值和峰值时间 个性状分别与面条品质评分间达到 或 显著
,

说明快速粘度仪指标能够较好地反映小麦品种的面条品质
。

籽粒蛋白质含量与灰分间的相

关数达到 。 显著
,

稀懈值和糊化温度分别与籽粒硬度呈 和 显著负相关
,

这些

性状与面条品质评分间的相关系数未达到显著
。

综上所述
,

本研究认为
,

供试的大多数品种具有较好的面条品质 , 高峰粘度等面粉粘度

性状能够反映小麦品种的面条品质 快速粘度仪指标作为小麦品种面条品质的评价方法之

一
,

具有样品用量少和快速简便的特点
。


