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摘要!选取中国小麦主产区山西"安徽和河南的
%

个不同品

种小麦!通过相关性分析和多元线性回归分析研究小麦品质

与小麦粉粉质和鲜湿面品质之间的关系#结果表明'鲜湿面

品质与小麦直链淀粉"灰分含量呈极显著负相关$

F

#

$;$"

%!

与小麦支链淀粉"蛋白质"湿面筋含量呈极显著正相关$

F

#

$;$"

%!与小麦脂肪含量呈显著负相关$

F

#

$;$%

%&鲜湿面品质

与小麦粉稳定时间"评价值呈极显著正相关$

F

#

$;$"

%!与小麦

粉弱化度"公差指数呈极显著负相关$

F

#

$;$"

%!与小麦粉形成

时间"带宽呈显著正相关$

F

#

$;$%

%!与小麦粉吸水率呈显著负

相关$

F

#

$;$%

%#通过多元线性回归分析得到小麦品质与鲜

湿面感官评价总分和质构硬度之间的多元线性回归模型!模

型决定系数分别为
$;&(!

!

$;&&!

&模型均为极显著$

F

#

$;$$"

%!

验证实验得到感官总分实际值为
'"

分!模型预测值为
'$;!

分&质构硬度实际值为
%;&!(T

5

!模型预测值为
#;$%$T

5

#模

型可较好地通过小麦品质预测其制得的鲜湿面品质#

关键词!小麦&鲜湿面&相关性&多元线性回归
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小麦原料品质的差异#会影响到磨制的小麦粉的品质#

并进一步影响到终产物的质量*

"

+

&国内外对小麦品质与面

条品质间关系的研究侧重于小麦品质对传统挂面品质的影

响&现有的研究表明#直链淀粉含量较低的小麦品种#其制

得的传统挂面感官特性较好*

?U!

+

#且具有较高淀粉含量的小

麦制得的传统挂面口感更好*

+U%

+

%蛋白质和面筋含量高的小

麦制得的传统挂面的色泽和表观状态不佳#但是面条口感更

具弹性更耐煮*

#U&

+

%而较高的灰分和脂肪含量会给传统挂面

带来较暗淡的色泽和不好的口感*

"$

+

%另有研究*

""

+发现较高

粒重的小麦制得的传统挂面品质更好&但由于传统挂面与

鲜湿面在制作工艺上存在一定差别#故小麦品质与传统挂面

品质的关系不能直接套用于鲜湿面&当前有关小麦品质与

鲜湿面品质关系的研究主要集中于糯小麦的添加对鲜湿面

品质的影响上*

"?U"+

+

#较少直接涉及小麦自身品质对鲜湿面

品质的影响#且在这方面的研究多集中于小麦品质与鲜湿面

感官品质的关系#本研究则综合鲜湿面质构特性和感官特性

研究小麦品质与鲜湿面品质的关系&

本研究拟选取来自中国小麦主产区山西,安徽和河南的

%

个面筋含量在
!$H

以上,种植面积大,产量高的高筋品种

小麦#通过检测小麦原料的基础理化指标#以及其磨制的小

麦粉粉质曲线#将其与所制得的鲜湿面质构特性及其感官评

价结果进行相关性和多元线性回归分析#研究小麦,小麦粉

品质与鲜湿面品质之间的关系&以期为今后鲜湿面专用小

麦粉配制过程中对原料的选择提供参考&

"

!

材料与方法

";"

!

材料与仪器

";";"

!

试验材料

济麦
??

"国审麦
?$$#$"(

#河南泉星创世纪种业有限

公司%

轮选
&((

"国审麦
?$$&$"!

#黄淮海种子科技有限公司%

烟农
%"%(

"鲁农审
?$$'$+?

#青岛信宜佳种业有限公司%

烟农
"&

"鲁农审
?$$"$$"

#安徽高科种业有限公司%

矮抗
%(

"国审麦
?$$%$$(

#河南益农种业有限公司&

";";?

!

主要仪器

实验磨粉机"

EXN,?$?

型#瑞士
)321<7

公司%

质 构 仪"

IG,DIF139

型#英 国
W:/P1< E0>78 W

J

9:<.

公司%

小型电动压面机"

BOO,"($G

型#永康市海鸥电器有限

公司%

卤素快速水分分析仪"

*O,OW

型#泰州宜信得仪器仪表

有限公司%

粉质仪"

.0>78,=83

5

2XG)?($$

型#瑞典
F<7:<4

公司%

电子容重器"

fOCW,"$$$

型#郑州中谷机械设备有限

公司%

电阻炉"

?;%,"$

型#上海光地仪器设备有限公司%

紫外分光光度计"

)13<W:/7)

型#北京莱伯泰科仪器股份

有限公司%

电热恒温培养箱"

BO,!#$G)

!

!$!,"G)

$型#北京中兴伟

业仪器有限公司%

粉质仪"

.0>78,=83

5

2XG)?($$

型#瑞典
F<7:<4

公司&

";?

!

方法

";?;"

!

小麦品质指标的测定

!

"

$千粒重"按
f)

(

I%%"&

'

?$$(

的手工计数称量法

执行&

!

?

$湿面筋含量"按
f)

(

I%%$#;"

'

?$$(

的手洗法

执行&

!

!

$蛋白质含量"按
f)%$$&;%

'

?$"#

的凯氏法执行&

!

+

$灰分含量"按
f)

(

I??%"$

'

?$$(

执行&

!

%

$脂肪含量"按
f)

(

I%%"?

'

?$$(

执行&

!

#

$淀粉含量"参照文献*

"%

+&

!

'

$容重"按
f)

(

I%+&(

'

?$"!

执行&

上述各指标均进行
#

次重复试验&

";?;?

!

小麦制粉
!

参考雷小艳等*

"#

+的方法用磨粉机进行磨

粉"试验环境及样品制备按照
GGCC

方法
?#,"$G

#室温控制

在
?"\

左右#相对湿度控制在
#%H

"

'$H

#小麦样品经清理

后润麦
?+2

#使得样品水分调节至
"#H

左右#水分测定按

f)

(

I%+&'

'

"&(%

%试验制粉方法按照
GGCC

方法
?#,?"G

#

试验磨参数设定为喂料速度为
"?$

5

(

.04

#皮磨磨轧距左

$;$&..

右
$;$+..

#心磨轧距左
$;$%..

右
$;$"..

#取

磨制的心粉进行后续试验&

";?;!

!

小麦粉粉质曲线的测定
!

按
f)

(

I"+#"+

'

?$$#

执

行&对每个品种的小麦进行
#

次重复试验&

";?;+

!

鲜湿面的制作
!

称取
"$$

5

单一品种的小麦粉于和

面盆中#人工边搅拌边加入食盐水#共加入
!!

5

食盐水!含

?

5

食盐$#人工和面
%.04

#边加水边搅拌使面团成絮状#用

手握可成团#轻轻揉搓仍能成为松散的絮状面团#和好的面

团用保鲜膜包裹放入恒温培养箱#在
!% \

下保温熟化

!$.04

#熟化后使用小型电动压面机压片#调节并记录两辊

轴之间的辊距#之后每次鲜湿面的制作均用同样的辊距#压

片
%

次后切成
?..

宽的鲜湿面条&取
?$>.

长的鲜湿面

条
?$

根#放入乘有
"$$$.X

水的不锈钢盆中#煮面
!.04

!试验后得出的最佳烹煮时间$后立即将面条捞出#至于漏水

网状 容 器 中#水 洗
" .04

#冷 却 后 装 入 自 封 袋#密 封

保存*

"'U"(

+

&

";?;%

!

鲜湿面质构的测定
!

采用质构仪对鲜湿面的全质构

进行分析#每次取
!

根鲜湿面条平行放在载物台上#面条两

两之间有一定间隔&每种样品重复
#

次&探头"

F

(

!#a

%参数

设定"测前速度
?;$..

(

9

#测试速度
$;(..

(

9

#测后速度

?;$..

(

9

#压缩率
#%H

#起点感应力
%

5

#两次压缩时间间

隔
%9

&

";?;#

!

面条感官评价
!

参照文献*

"&

+的方法#选取
"$

位专

业人士组成感官评价组对面条进行感官评价&

";?;'

!

数据处理
!

使用
S)EWFWWW:/:09:0>9??;$

,

[70

5

04F78

?$"'

和
E0>7898K:[KK0><-Z><1?$"#

软件对数据进行处理&

?

!

结果与分析
?;"

!

%

种小麦品质特性

不同品种小麦间品质的差异是导致面粉品质差异的主

'

基础研究
!

?$"'

年第
"?

期



要原因&通过对小麦各指标的数据进行方差分析发现#小麦

品质指标品种间差异大都达到显著水平!

F

#

$;$%

$#结果见

表
"

&说明本试验选取的
%

种小麦品质间存在显著性差异#

对研究小麦品质与鲜湿面品质间的关系有一定代表性&

?;?

!

%

种小麦粉质特性

%

种小麦粉粉质曲线测定结果见表
?

#通过对小麦粉各

指标的数据进行方差分析发现#小麦粉品质指标品种间差异

大都达到显著水平!

F

#

$;$%

$&

表
"

!

%

种小麦品质特性b

I/P1<"

!

g3/10:

J

>2/7/>:<709:0>98KK0R<L2</:R/70<:0<9

小麦品种 直链淀粉(
H

支链淀粉(
H

总淀粉(
H

湿面筋(
H

千粒重(
5

济麦
?? "';+#h$;"#

/G

%";!%h$;"'

<-

#(;("h$;!!

P)

!?;!%h$;#(

=B

+?;"#h$;$(

>C

轮选
&(( "";#!h$;?'

<-

%+;+(h$;!?

P)

##;""h$;%&

=B

+?;+'h$;(#

/G

+!;&#h$;"'

P)

烟农
%"%( "%;$'h$;?'

P)

%?;!(h$;"!

=B

#';+%h$;+$

>C

!(;%%h$;#?

>C

+?;"!h$;!!

>C

烟农
"& "!;(%h$;"'

=B

%%;#+h$;?$

/G

#&;+&h$;!'

/G

+$;$&h$;($

P)C

+?;!&h$;?!

>C

矮抗
%( "+;?!h$;""

>C

%?;(?h$;?%

>C

#';$%h$;!%

>C

!&;#%h$;%?

P)

+(;%"h$;?&

/G

小麦品种 容重(!

5

-

X

U"

$ 灰分(
H

脂肪(
H

蛋白质(
H

济麦
?? (?%;(!h"";("

>C

$;&("h$;$"?

/G

";'$h$;$+

/G

"";'&h$;"%

=B

轮选
&(( (+#;(!h+;%(

PG)

$;("&h$;$"$

<B

";+(h$;$!

=B

"!;(!h$;"&

/G

烟农
%"%( (++;(!h"";$%

P)

$;&$'h$;$"?

P)

";#?h$;$+

P)C

"!;?&h$;$'

>C

烟农
"& ("?;!!h%;'?

=C

$;(#!h$;$$%

=C

";#+h$;$!

P)

"!;%&h$;$%

P)

矮抗
%( (#?;"'h"?;"+

/G

$;(&?h$;$%%

>)

";#$h$;$(

>C

"!;+"h$;$#

>)C

!!!!!!

b

!

同列不同小写字母表示差异达到显著水平!

F

#

$;$%

$%同列不同大写字母表示差异达到极显著水平!

F

#

$;$"

$&

表
?

!

%

种小麦制得鲜湿面质构特性b

I/P1<?

!

I<Z:37/1

M

78

M

<7:0<98KK7<92488=1<./=<K78.K0R<L2</:R/70<:0<9

品种 硬度(
T

5

黏聚性(!

5

-

9

$ 回复性(
5

内聚力(
5

弹性(
H

黏度(
T

5

咀嚼性(
T

5

济麦
?? ';$$&h$;!'"

/G

!+";&?&h?%;&#$

/G

?$;&!(h";&"'

PG

$;#$&h$;$++

/G

'$;(%$h';$'#

PG

+;+#$h$;%%(

/G

+;$?"h$;!#&

/G

轮选
&(( %;++#h$;!%#

=B

!?!;(?#h!?;$$?

/G

??;(#"h";&#"

/G

$;#+&h$;$!#

/G

(%;%!!h&;(%#

/G

!;+?!h$;+$"

>C

?;&$(h$;?&+

>C

烟农
%"%( #;!?+h$;!%'

P)

!"!;&+!h"+;'%$

PG

?";%+!h!;"%?

/G

$;#$#h$;$##

/G

'?;$$+h';%$"

PG

+;$$#h$;+""

P)

!;%!+h$;+'+

P)

烟农
"& %;""!h$;!$(

<-

!%&;$"&h+%;%$"

/G

??;%!?h!;%?%

/G

$;#?+h$;$!%

/G

(?;+#!h"+;&&#

/G

!;"&'h$;+(?

>C

?;##%h$;?($

>C

矮抗
%( %;&+'h$;+?"

>C

!$+;#+(h+#;+''

PG

??;"(!h?;(%&

/G

$;#!'h$;$!'

/G

'%;'&(h(;"&#

/G

!;'%$h$;?%#

P)C

!;?##h$;!+!

P)C

!

b

!

同列不同小写字母表示差异达到显著水平!

F

#

$;$%

$%同列不同大写字母表示差异达到极显著水平!

F

#

$;$"

$&

?;!

!

小麦品质与鲜湿面品质之间的相关性分析

通过
WFWW??;$

对小麦品质与鲜湿面品质所测得各指

标全部数据进行相关性分析#结果见表
!

!不相关的指标未在

表格中列出$&小麦的品质指标直观地反应了小麦中各种主

要物质的含量以及小麦自身的品质特性&小麦中
'$H

左右

为淀粉*

?$

+是小麦含量最多的物质#本研究发现#小麦品质指

标中直链,支链淀粉含量与鲜湿面各项品质有极显著相关性

!

F

#

$;$"

$#小麦的直链淀粉含量高会导致鲜湿面变硬,表面

粗糙,颜色相对暗淡以及口感变差#而支链淀粉含量高则鲜

湿面的质地相对较软,表面光滑,颜色明亮,口感相对较好&

结果与章绍兵等*

?"

+和宋健民等*

??

+的研究相似&本试验中脂

肪含量和灰分含量与鲜湿面品质分别成显著和极显著负相

关#

O<

等*

?!

+研究发现小麦的灰分含量高主要是制粉加工过

程中麸皮混入粉路中导致的#而灰分含量的升高对面粉的色

泽和面条品质起到负面影响#与本试验研究结果一致&而

C2<4

等*

""

+则认为小麦的灰分和脂肪含量与面条的使用品质

呈负相关#相比起灰分#脂肪含量更适合用于评价小麦粉品

质&小麦中的蛋白质,湿面筋含量是另外
?

个影响鲜湿面品

质的重要指标#且研究*

?+U?%

+表明湿面筋含量与蛋白质含量

呈显著正相关!

F

#

$;$%

$&在本试验中蛋白质含量,湿面筋

含量除与鲜湿面的感官食用品质相关外还与鲜湿面的黏弹

特性呈较大的相关性&但是据研究*

?#

+表明#面条的品质与

蛋白质含量只是在一定范围内呈线性正相关%另有张玲

等*

?'

+研究表明影响面条品质的除蛋白质含量外还有蛋白质

种类&而本试验并未涉及鲜湿面的最适蛋白质含量范围以

及蛋白质种类对鲜湿面品质影响的研究&

?;+

!

小麦粉质指标与鲜湿面品质的相关性分析

通过
S)EWFWW?+;$

软件对小麦粉品质与鲜湿面品质

各指标的全部数据进行
F</7984

相关性分析#结果见表
+

!不

相关的指标未在表格中列出$&粉质曲线是反映小麦粉内在

品质的重要指标*

?(

+

#是对小麦原料进行质量评价的重要依

据*

?&

+

&小麦粉粉质曲线中稳定时间越长则表明面团韧性越

好#面筋强度越大#面团的加工性越好%弱化度表明面团的耐

破坏程度#弱化度越大说明面粉筋力越弱%公差指数反映面

筋的强度#公差指数越大面筋强度越低%带宽反映面团弹性

的大小%形成时间则反映面粉混揉过程中面筋结构形成的快

慢*

!$

+

&李梦琴等*

!"

+通过研究发现面粉的形成时间,稳定时

间,弱化度与面条品质呈极显著相关!

F

#

$;$"

$&杨金等*

!?

+

(
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!!
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表
!

!

小麦品质与鲜湿面感官以及质构的相关性b

I/P1<!

!

I2<>877<1/:0R<7<1/:084920

M

P<:L<<4

e

3/10:

J

04=0>/:8798KL2</:9/4=:<Z:37/1

M

78

M

<7:0<9

/184

5

L0:29<4987

J

<R/13/:0848KK7<92488=1<

鲜湿面品质指标 直链淀粉 支链淀粉 蛋白质 灰分 脂肪 湿面筋

硬度
!! !

$;(+&

$$

U$;&"?

$$

U$;'&#

$$

!

$;&$&

$$

!

$;%%&

$

U$;'&+

$$

黏度
!!

$;($#

$$

U$;'(#

$$

U$;#(%

$$

$;('!

$$

$;%!"

$

U$;#("

$$

咀嚼性
!

$;("&

$$

U$;(?$

$$

U$;#&!

$$

$;('&

$$

$;%?!

$

U$;#&?

$$

色泽
!!

U$;'#$

$$

$;&#&

$$

$;("(

$$

U$;''+

$$

U$;%+%

$

$;($#

$$

表观状态
U$;#&!

$$

$;&$"

$$

$;("!

$$

U$;#&(

$$

U$;%?$

$

$;($#

$$

软硬度
!

U$;(&%

$$

$;&+'

$$

$;(''

$$

U$;(&%

$$

U$;#('

$$

$;('&

$$

黏弹性
!

U$;('"

$$

$;&#!

$$

$;(!!

$$

U$;(("

$$

U$;#+$

$$

$;(!+

$$

光滑性
!

U$;'!!

$$

$;&!"

$$

$;'&%

$$

U$;'?!

$$

U$;%$?

$

$;'(#

$$

食味
!!

U$;(?%

$$

$;&??

$$

$;(%"

$$

U$;(??

$$

U$;#"!

$

$;(+(

$$

总分
!!

U$;(+!

$$

$;&##

$$

$;(%"

$$

U$;(+(

$$

U$;#?+

$

$;(+&

$$

!!!!!!!!

b

!$

表示在
$;$%

水平上的相关性显著%

$$

表示在
$;$"

水平上的相关性显著&

表
+

!

小麦粉粉质与鲜湿面品质相关性b

I/P1<+

!

I2<>877<1/:0R<7<1/:084920

M

P<:L<<4K/7048

5

7/

M

2

M

78

M

<7:

J

8KL2</:9/4=

e

3/10:

J

8KK7<92488=1<

鲜湿面品质指标 吸水率 形成时间 稳定时间 弱化度 公差指数 带宽 评价值

硬度
!! !

$;%%(

$

U$;%"#

$

U$;&?'

$$

!

$;(%$

$$

!

$;(!(

$$

U$;%%'

$

U$;&#$

$$

黏度
!!

$;%+#

$

U$;!'+ U$;(?"

$$

$;'#&

$$

$;'(+

$$

U$;%#!

$

U$;((%

$$

咀嚼性
!

$;+&& U$;!%+ U$;(!?

$$

$;("'

$$

$;'#%

$$

U$;#$+

$

U$;(&$

$$

色泽
!!

U$;!!" $;%'"

$

$;((?

$$

U$;(#'

$$

U$;#&$

$$

$;%$# $;(#?

$$

表观状态
U$;!&" $;#''

$$

$;(?+

$$

U$;'?&

$$

U$;#(!

$$

$;%$' $;("#

$$

软硬度
!

U$;!'$ $;+#+ $;(+'

$$

U$;(+&

$$

U$;'%?

$$

$;%'"

$

$;&$?

$$

黏弹性
!

U$;!?+ $;++' $;(%(

$$

U$;(&(

$$

U$;'"&

$$

$;#($

$$

$;(&!

$$

光滑性
!

U$;?%( $;%?&

$

$;(?#

$$

U$;(!+

$$

U$;#?(

$

$;%&+

$

$;($"

$$

食味
!!

U$;!"$ $;%$! $;'&%

$$

U$;($+

$$

U$;#('

$$

$;#!?

$

$;(+$

$$

总分
!!

U$;!!# $;%$( $;(#!

$$

U$;('"

$$

U$;'"&

$$

$;%%&

$

$;((#

$$

!!!!!

b

!$

表示在
$;$%

水平上的相关性显著%

$$

表示在
$;$"

水平上的相关性显著&

则认为面粉的形成时间,稳定时间与面条质地呈显著正相关

!

F

#

$;$%

$#面粉的形成时间,稳定时间与面条色泽,表观状

态和光滑性呈显著负相关!

F

#

$;$%

$#弱化度与面条色泽和

外观呈显著正相关!

F

#

$;$%

$#弱化度与面条韧性,弹性呈极

显著负相关!

F

#

$;$%

$&张雷等*

!!U!+

+研究认为小麦粉粉质

曲线中稳定时间是所有参数中最主要的#是反映面粉面筋质

量,发酵过程持气能力#主要是由面粉中的蛋白质!谷蛋白和

醇溶蛋白$质量好坏决定的#与面团品质存在显著!

F

#

$;$%

$

的相关性&上述研究结果与本试验研究结果相似&在本研

究中小麦粉的粉质稳定时间,弱化度,公差指数,评价值
+

个

指标与鲜湿面品质间相关性均达到极显著水平!

F

#

$;$"

$%

小麦粉的粉质吸水率,带宽,形成时间
!

个指标与鲜湿面品

质间相关性均达到显著水平!

F

#

$;$%

$&

?;%

!

小麦指标与面条品质间多元线性回归模型的建立

?;%;"

!

鲜湿面品质指标的选择
!

通过面条质构间以及质构

与感官评价所测得各指标全部数据间相关性分析#结果见

表
%

#在质构间的相关性中#硬度,黏聚性与回复性和黏度呈

显著正相关!

F

#

$;$%

#相关系数分别为
$;#%"

#

$;%?"

$%回复性

和内聚力呈显著正相关!

F

#

$;$%

#相关系数
$;%?&

$%黏度与咀

嚼性呈极显著正相关!

F

#

$;$"

#相关系数
$;&++

$%弹性与其他

参数普遍不相关&质构参数中硬度,黏度,咀嚼性与感官评

价总分呈极显著负相关!

F

#

$;$"

$#相关系数分别为
U$;('$

#

U$;'!?

#

U$;''"

&相关系数的大小可以反映两个变量之间

的相关程度#又因为仪器的客观评价与感官的主观评价结果

间有所差异#故选择质构参数硬度以及感官评价总分综合作

为评价鲜湿面品质的指标&

?;%;?

!

小麦指标与面条品质指标间多元线性回归模型的建

立
!

通过
WFWW??;$

的共线性分析和相关性分析发现小麦

大多数品质指标与鲜湿面感官评价总分和质构参数硬度具

有良好的线性性能#可以进行多元线性回归分析#而变量总

淀粉含量,容重,千粒重与鲜湿面感官评价总分的线性性能

不好且无显著相关性!

F

"

$;$%

$#故需要将这
!

个变量从线

性回归分析中剔除&参考赵登登等*

!%

+的方法#通过
WFWW

??;$

使用
-4:<7

方法对小麦各品质指标分别与鲜湿面的感

官评价总分和质构参数硬度进行多元线性拟合&

!!

与感官评价总分的拟合结果见表
#

#其中模型决定系数

&

基础研究
!

?$"'
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"?
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表
%

!

面条质构间以及质构和感官评价间相关性b

I/P1<%

!

I2<>877<1/:0R<7<1/:084920

M

P<:L<<4:<Z:37/1

M

78

M

<7:0<9:2<.9<1R<9/4=9<4987

J

<R/13/:0848KK7<92488=1<

鲜湿面品质指标 硬度 黏聚性 回复性 内聚力 弹性 黏度 咀嚼性

硬度
!!

";$$$

黏聚性
!

$;?'! ";$$$

回复性
!

$;?&$ $;#"%

$

";$$$

内聚力
!

U$;$!" $;+$( $;%?&

$

";$$$

弹性
!!

U$;"?" $;!&+ $;!&+ $;!'( ";$$$

黏度
!!

$;&%&

$$

$;%?"

$

$;++( $;"#" $;!?+ ";$$$

咀嚼性
!

$;&#(

$$

$;+#& $;++" $;"#& $;?'& $;&++

$$

";$$$

色泽
!!

U$;(+%

$$

$;$&! U$;$?" $;!"& $;+&? U$;#&+

$$

U$;'!?

$$

表观状态
U$;'?(

$$

$;?$$ U$;$"' $;!?( $;+$& U$;%%!

$

U$;%&$

$

软硬度
!

U$;((%

$$

$;$#+ $;!$$ $;!+" $;%'"

$

U$;'#!

$$

U$;($"

$$

黏弹性
!

U$;&$?

$$

U$;$"$ U$;$?' $;!%? $;%#"

$

U$;'&"

$$

U$;(??

$$

光滑性
!

U$;''%

$$

$;"#! U$;"'$ $;%?%

$

$;#?(

$

U$;#$%

$

U$;##$

$$

食味
!!

U$;'&&

$$

$;"#( $;$!" $;+&$ $;%&%

$

U$;#+?

$$

U$;#(+

$$

总分
!!

U$;('$

$$

$;$'! U$;$"? $;!%$ $;#!?

$

U$;'!?

$$

U$;''"

$$

!!!

b

!$

表示在
$;$%

水平上的相关性显著%

$$

表示在
$;$"

水平上的相关性显著&

为
$;&(!

#说明模型不能解释的变量仅为
";'H

#模型拟合度

好%

M

?为
$;&#%

#说明所有自变量与感官评价总分的线性相关

程度高%模型的显著性为
$;$$$

极显著!

F

#

$;$"

$#说明模型

具有较高可信度&

与质构参数硬度的拟合结果见表
'

#其中模型决定系数

为
$;&&!

#说明模型不可解释变量为
$;'H

#模型拟合度好%

M

?

为
$;&('

#说明所有自变量与硬度的线性相关程度高%模型的

显著性为
$;$$$

极显著!

F

#

$;$"

$#说明模型具有较高可

信度&

设鲜湿面感官评价总分为
,

#质构参数硬度为
N

!

T

5

$#

小麦品质指标直链淀粉,支链淀粉,蛋白质,灰分,脂肪,湿面

筋分别为
1

"

"

1

#

#则可得到鲜湿面感官评价总分与小麦品

质指标间多元线性回归方程"

,]U+J&$!1

"

i(J'"'1

?

U?J"+%1

!

i""?J!!!1

+

i

?J+?+1

%

i$J$"!1

#

U!&'J"$

# !

"

$

N]$J?"(1

"

U$J"+#1

?

U$J?%#1

!

i$J%#"1

+

i!J&%!1

%

i

$J"$&1

#

i?J&"!

& !

?

$

使用本试验
%

种小麦中的任意一种!矮抗
%(

$#重复
";?

中的方法测定小麦品质指标以及鲜湿面感官评价总分和质

构硬度#将其小麦品质指标带入上述公式计算#得到其感官

总分的实际值为
'"

分#模型预测值为
'$;!

分#相差
$;'

分%

质构硬度实际值为
%;&!(T

5

#模型预测值为
#;$%$T

5

#相差

$;""?T

5

&可见模型具有较好的扩展性&

!

!

结论
通过研究

%

个品质有显著性差异的小麦及小麦粉的品

质与其制成的鲜湿面品质的相关性#发现小麦品质指标中小

麦的直链淀粉含量,灰分含量与鲜湿面品质呈极显著负相关

!

F

#

$;$"

$%支链淀粉,蛋白质,湿面筋含量与鲜湿面品质呈

极显著正相关!

F

#

$;$"

$%脂肪含量鲜湿面品质呈负相关但

相关性相对较弱!

F

#

$;$%

$&而小麦粉的稳定时间和评价值

表
#

!

感官评价总分与小麦品质间回归系数表

I/P1<#

!

a<

5

7<99084>8<KK0>0<4::/P1<8K9<4987

J

<R/13/:084

9>87</4=

e

3/10:

J

04=0>/:8798KL2</:9

模型
非标准化系数

>

标准误

标准化

系数
D

显著性

常数
!!

U!&';"$" ?%;$"%

'''

U"%;('+ $;$$$

直链淀粉
U+;&$! ";"#" U$;#+' U+;??+ $;$$!

支链淀粉
(;'"' $;?'+ $;&+& !";("% $;$$$

蛋白质
!

U?;"+% ?;?+( U$;""( U$;&%% $;!#(

灰分
!!

""?;!!! !&;"?' $;+!& ?;('" $;$?"

脂肪
!!

?;+?+ #;!!( $;$"! $;!(? $;'"?

湿面筋
!

$;$"! $;%+& $;$$! $;$?! $;&(?

M

!

$;&(! $;M

?

$;&#% F

值
$;$$$

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

表
'

!

硬度与小麦品质间回归系数表

I/P1<'

!

a<

5

7<99084>8<KK0>0<4::/P1<8K2/7=4<99/4=

e

3/10:

J

04=0>/:8798KL2</:9

模型
非标准化系数

>

标准误

标准化

系数
D

显著性

常数
!!

?;&"! ?;!?"

'''

";?%% $;?+%

直链淀粉
$;?"( $;"$( $;%&? ?;$?# $;$''

支链淀粉
U$;"+# $;$?% U$;!?' U%;'+! $;$$$

蛋白质
!

U$;?%# $;?$& U$;?(( U";??( $;?%+

灰分
!!

$;%#" !;#!$ $;$+% $;"%+ $;(("

脂肪
!!

!;&%! $;%(( $;+?? #;'?! $;$$$

湿面筋
!

$;"$& $;$%" $;%+$ ?;"++ $;$#+

M

!

$;&&! $;M

?

$;&(' F

值
$;$$$

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

与感官综合评分呈极显著正相关!

F

#

$;$"

$%弱化度,公差指

数与感官综合评分呈极显著负相关!

F

#

$;$"

$%形成时间,带

$"

第
!!

卷第
"?

期 邓
!

航等"小麦品质与鲜湿面品质的关系
!



宽与鲜湿面品质呈显著正相关!

F

#

$;$%

$&

通过多元线性回归分析得到小麦直链淀粉含量,支链淀

粉含量,蛋白质含量,灰分含量,脂肪含量,湿面筋含量与鲜

湿面感官评价总分和质构硬度之间的多元线性回归模型#模

型决定系数分别为
$;&(!

#

$;&&!

#具有较好的预测能力&能

够通过小麦的品质指标较好地预测鲜湿面的品质&

可见小麦中的淀粉种类和含量以及蛋白质含量是影响

鲜湿面品质的关键因素#而小麦粉决定鲜湿面品质的关键指

标则是稳定时间,弱化度,公差指数,评价值&但是本研究尚

未深入研究上述指标最适宜制作鲜湿面的范围#且对于蛋白

质的种类,质量,亚基等因素对鲜湿面品质的影响也并未涉

及#未来则可更深入研究这些方面#尤其是小麦各品质指标

的最适范围部分#对鲜湿面专用小麦粉配粉原料的选择将具

有指导意义&
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