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武汉热干面品质分析
魏跃胜，梁谦长

（武汉商学院 烹饪与食品工程学院，湖北 武汉　４３００５６）

摘　要：以目前武汉市场最具代表性连锁品牌和个体店所使用的热干面为样本，对其粗蛋白质含
量、碱度、抗拉强度、硬度等性状指标进行分析，研究能反映武汉热干面品质特征的指标。数据显

示，不同品牌热干面的蛋白质含量、碱度、硬度、咀嚼性、抗拉强度、弹性存在显著差异（Ｐ＜０．０５）；
蛋白质含量、碱度、硬度、咀嚼性变异系数分别为７．１７９６％、９．６０７６％、９．８００８％、９．７２９２％，抗拉
强度和弹性变异系数较大。结果表明，蛋白质含量、碱度、硬度、咀嚼性４个指标适用于客观反映武
汉热干面品质，且麦香园热干面各项品质指标最能代表武汉热干面品质特性。
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　　热干面是武汉传统特色小吃，２０１３年６月由商
务部、中国饭店协会首次评选的“中国十大名面条”

中武汉热干面榜上有名，被称为中国五大名面之一。

热干面属于加碱面（ＹｅｌｌｏｗＡｌｋａｌｉｎｅＮｏｏｄｌｅ），制作
中需要添加小苏打（碳酸氢钠）食品添加剂。其食

用方法是先将面条基本煮熟，然后捞起来拌油摊凉，

吃时再在开水内滚烫几下，沥水，加上芝麻酱等调料

拌匀。武汉人吃热干面作为早餐的主要品种，有调

查数据显示：武汉居民每周食用热干面的次数在２
次及以下约占７５．６％；３～５次占２３．０％；６～７次占
０．８％［１］。热干面堪称武汉市“第一早点”，随着饮

食文化的蓬勃发展，热干面也开始“申遗”工作。由

于热干面涉及千家万户，影响较大，近几年来武汉饮

食行业一直寻求制定和出台热干面的地方标准，以

规范早餐市场的食品安全。但评价指标多集中在感

官和卫生方面，缺少反映热干面性状指标。本文以

武汉市几家知名热干面链锁店和个体店为样本，采

用英国ＳＭＳ公司 ＴＡ．ＸＴｐｌｕｓ型质构分析仪对热干
面的抗拉强度、弹性、硬度和咀嚼性物性进行测定，

结合蛋白质和碱含量测定，从客观上反映目前武汉

热干面的指标参数，以促进热干面的发展。

１　材料与方法
１．１　材料及来源

从市场过早点购买经过煮熟、拌油摊凉热干面

３００ｇ。样品分别来自麦道夫杨汊湖店、麦香园常青
店、户部巷后湖店、蔡林记常青店、鹏记杨汊湖店、陈

记炸酱面长港店、常青小吃城、汉口花园九村店。

１．２　主要仪器与试剂
ＪＪ－２组织捣碎机：金坛市易晨仪器制造有限公

司；ＴＡ．ＸＴＰｌｕｓ型ＴｅｘｔｕｒｅＡｎａｌｙｓｅｒ（质构分析仪）：英
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国ＳＭＳ公司；ＰＨＳ－３Ｃ精密ｐＨ计：上海精密科学仪
器有限公司；电子分析天平：ＯＨＡＵＳＣＯＰＲＰ．ＵＳＡ；
ＫＤＮ－０４蛋白质测定仪：上海纤检仪器有限公司；１０２
型电热鼓风干燥箱：武汉精华科教仪器有限公司。

盐酸（分析纯）、硫酸（分析纯）：开封市东大化

工有限公司试剂厂；硫酸钾（分析纯）、硫酸铜（分析

纯）、氢氧化钠（分析纯）：天津市永大化学试剂有限

公司；硼酸（分析纯）：武汉联碱厂；２％甲基橙指示
剂、混合指示剂（甲基红、溴甲酚绿分别溶于乙醇配

成０．１％溶液和０．５％溶液并混合）、甲基橙：中国医
药（集团）上海化学试剂公司。

１．３　研究方法
１．３．１　粗蛋白质测定

将煮熟、拌油摊凉热干面经组织捣碎机均质处

理，根据ＧＢ５００９．５—２０１０《食品中蛋白质测定》（凯
氏定氮法）测定粗蛋白含量。使用ＫＤＮ－０４蛋白测
定仪将捣碎均质后的面条粉末，经浓硫酸消化、硼酸

吸收、标准盐酸滴定，测定面条中蛋白含量。每个样

品平行测定３～４次，蛋白质系数取６．２５。
１．３．２　碱度的测定

参照 ＧＢ／Ｔ２０９８０—２００７《饼干》碱度测定。准
确取粉碎样品１０．００ｇ置于２５０ｍＬ容量瓶中，加水
至刻度，充分振摇后放置３０ｍｉｎ。用滤纸过滤，最初
数毫升滤液弃去，然后吸取滤液５０ｍＬ转入２００ｍＬ
三角瓶中，加入甲基橙指示剂２～３滴，用０．１ｍｏｌ／Ｌ
盐酸标准溶液滴定至微红色，计算样品碱度（％，以
Ｎａ２ＣＯ３计）。每个样品测定３～４次。
１．３．３　热干面物性测定

采用英国 ＳＭＳ公司 ＴＡ．Ｘ２ｉ型质构分析仪
（ＴｅｘｔｕｒｅＡｎａｌｙｓｅｒ），使用两种探头 ＳＰＲ拉伸模式
（拉伸实验）、ＬＫＢ压缩模式（剪切实验）测定面条的
流变性，测定指标：抗拉强度（ＥｌａｓｔｉｃＬｉｍｉｔ／Ｔｅｎｓｉｌｅ
Ｓｔｒｅｎｇｔｈ）、弹性（Ｅｌａｓｔｉｃｉｔｙ）、硬度（Ｈａｒｄｎｅｓｓ）、咀嚼性
（Ｃｈｅｗｉｎｅｓｓ）。拉伸实验以单根面条测试，剪切实验
以５根面条为一组平行摆放测试，每一样品平行测
定６次。ＴｅｘｔｕｒｅＥｘｐｅｒｔ参数设置：前测试速度２．０
ｍｍ／ｓ，测试速度２．０ｍｍ／ｓ，测试后速度２．０ｍｍ／ｓ，
测试距离８０％，测试高度３０ｍｍ，作用力５．０ｇ。面
条拉伸曲线、剪切曲线如图１～图２所示。

图１　面条的拉伸曲线

图２　面条的剪切曲线

１．４　数据分析
实验数据采用Ｅｘｅｃｅｌ２００３、ＳＡＳ８．０统计分析。

２　结果分析
２．１　蛋白质含量

八个样品热干面粗蛋白质含量均值为５．９１１ｇ／
１００ｇ，变异系数７．１７９６％。含量最高的样品为汉口
花园九村（６．７４０ｇ／１００ｇ），最低的为麦香园
（５．２１６７ｇ／１００ｇ）。随机方差分析得出Ｆ＝４．５２，Ｐ＝
０．００５９＜０．０１，不同样品蛋白质含量差异极显著，其中
麦道夫和汉口花园九村的样品蛋白质含量较高（表１）。

表１　热干面粗蛋白质含量和碱度测定结果及分析

样品 粗蛋白含量／（ｇ／１００ｇ）　碱度／（％，以Ｎａ２ＣＯ３计）
１．麦道夫 ６．４８３３±０．２３２５ＢＡ ０．２５６２±０．０１５２ＢＡ

２．麦香园 ５．２１６７±０．７１５０Ｄ ０．１８２６±０．００５０ＤＥ

３．户部巷 ５．９４６７±０．５３０９ＢＣＤ ０．２３２６±０．０１０２ＢＣ

４．蔡林记 ５．８５２５±０．１６６４ＢＣＤ ０．２１７８±０．００５０ＤＣ

５．鹏记 ５．３１００±０．６４７０ＣＤ ０．２０７６±０．００７６Ｅ

６．陈记炸酱面 ５．７１６７±０．２７３０ＣＤ ０．１９１４±０．０１８４ＤＥ

７．常青小吃城 ５．９６３３±０．３１５０ＢＣ ０．１９４２±０．００７６ＤＥ

８．汉口花园九村 ６．７４００±０．５９７７Ａ ０．２７３８±０．０１５３Ａ

　　注：同列不含相同字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５），下同。

２．２　碱度
八个样品热干面碱度测定均值为０．２１５７％，变

异系数９．６０７６％。碱度最高的样品为汉口花园九
村（０．２７３８％），最低的为麦香园（０．１８２６％）。经
随机方差分析，得出 Ｆ＝８．９１，Ｐ＝０．０００２＜０．０１。
不同样品碱含量差异极显著，其中麦道夫和汉口花

园九村的样品碱度较高（表１）。
２．３　物性指标

八个样品热干面抗拉强度均值为２４．９６９ｇ，变
异系数１６．３５７７％。抗拉强度最大的样品为户部巷
（２９．３７６ｇ），最小的为陈记炸酱面（２２．０５４ｇ）。随机
方差分析得出，Ｆ＝２．４８，Ｐ＝０．０３７８＜０．０５。不同样
品间存在显著差异（表２）。弹性均值１４．３００，变异系
数３７．８５５１％。弹性最大的为鹏记（２６．３９８），最小的
为蔡林记（８．４７４）。随机方差分析得出，Ｆ＝５．２４，Ｐ
＝０．０００５＜０．０１。不同样品间存在显著性差异（表
２）。硬度均值１０１８．１２６ｇ，变异系数９．８００８％。硬
度最大的样品为麦道夫（１１３７．７７５ｇ），最小的样品
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为陈记炸酱面（８２６．８０２ｇ）。随机方差分析得出，
Ｆ＝４．６１，Ｐ＝０．００１３＜０．０１，不同样品的硬度差异
显著（表 ２）。咀嚼性均值 ７５．７８０，变异系数
９．７２９２％，其中最大的为蔡林记（９１．２４７），最小的
为陈记炸酱面（６７．０２２）。随机方差分析得出，Ｆ＝

５．７１，Ｐ＝０．０００２＜０．０１。不同样品的咀嚼性差异
显著（表２）。

从表２中可看出，麦香园具有良好代表性，各项
指标与其中６个样品间不存在显著性差异，而蔡林
记与户部巷代表性较低。

表２　热干面抗拉强度、弹性、硬度、咀嚼性测定结果及分析

样品 抗拉强度／ｇ 弹性 硬度／ｇ 咀嚼性

１麦道夫 ２３．１３４±２．１４３Ｃ １０．２７６±２．０４０ＣＢ １１３７．７７５±４５．８４３Ａ ７５．２４２±３．０７５ＣＢＤ

２麦香园 ２３．８１８±２．１６７ＢＣ １３．７５４±３．６８１ＣＢ ９５９．２７８±８４．６９３ＢＣ ７４．０１５±３．８４０ＣＢＤ

３户部巷 ２９．３７６±４．９８１Ａ １１．３８０±２．５３９ＣＢ １０５０．７２７±２２１．１７５ＡＢ ８１．３４９±１７．６３５Ｂ

４蔡林记 ２８．７２０±５．４７２ＢＡ ８．４７４±２．８２１Ｃ １０５８．１５２±５７．０３８ＡＢ ９１．２４７±７．４０６Ａ

５鹏记 ２６．４９８±２．６１５ＢＡＣ ２６．３９８±９．１６２Ａ １０５６．０７２±５９．４６０ＡＢ ７１．０６９±１．８８８ＣＤ

６陈记炸酱面 ２２．０５４±３．１８４Ｃ １３．３２４±４．２１０ＣＢ ８２６．８０２±５９．９２３Ｃ ６７．０２２±１．６６７Ｄ

７常青小吃城 ２３．９８６±６．０２５ＢＣ １３．６４６±６．９１９ＣＢ １０８９．５０７±７５．１５４ＡＢ ７８．０５７±５．７９７ＣＢ

８汉口花园 ２２．１７２±４．０１５Ｃ １７．１５２±７．２６３Ｂ ９７１．６７４±４９．９０７Ｂ ６８．２３８±２．１９９Ｄ

２．４　蛋白质含量、碱度与物性指标相关性分析
对面条抗拉强度、弹性、硬度、咀嚼性与蛋白质

含量、碱度的相关性进行分析，结果表明：热干面中

蛋白质含量、碱度与物性指标之间的相关性没有显

著性意义（Ｐ＞０．０５）（表３）。说明热干面的性状有
其复杂性。

表３　面条物性指标与蛋白质含量、碱度的相关性分析

变量 抗拉强度 弹性 硬度 咀嚼性

蛋白质 －０．２６４０５ －０．３３５２８ ０．２５４８２ －０．０１７３８
碱度 －０．０５４１３ －０．０７９７４ ０．３４０５２ －０．０４０５３

３　讨论
３．１　物性指标与热干面品质

数据显示，热干面抗拉强度均值 Ｘ＝２４．９６９ｇ，
变异系数 Ｃ．Ｖ为１６．３５７％；弹性均值 Ｘ＝１４．３００，
Ｃ．Ｖ＝３７．８５５％；硬度均值 Ｘ＝１０１８．１２６ｇ，Ｃ．Ｖ＝
９．８００％；咀嚼性均值 Ｘ＝７５．７８０，Ｃ．Ｖ＝９．７２９％。
热干面拉伸指标（抗拉强度、弹性）变异性较大，压

缩指标（硬度、咀嚼性）变异性小。因此，压缩指标

（硬度、咀嚼性）更好反映武汉热干面的品质，这与

目前国内对面条品质的研究结果相似［２－４］。

结果研究显示：不同样品的抗拉强度、弹性、硬

度、咀嚼性差异显著（Ｐ＜０．０５）。８个样品中，麦香
园样品代表性最好，各项指标与其中的６个样品不
存在显著性差异，蔡林记等知名品牌与其他样品差

异较大。因此，麦香园热干面物性指标最能反映目

前武汉市场热干面性状。

３．２　蛋白质含量、碱度与热干面品质
数据显示，热干面中蛋白质含量均值 Ｘ＝

５．９１１ｇ／１００ｇ，Ｃ．Ｖ＝７．１７９％；碱度均值 Ｘ＝
０．２１５７％，Ｃ．Ｖ＝９．６０７６％；蛋白质含量与碱度变
异范围较小，可用于反映热干面品质。研究显示：不

同样品间的蛋白质含量、碱度存在显著差异（Ｐ＜０．
０５）。８个样品中，蔡林记与户部巷在蛋白质含量上
代表性最好，与其中５个样品不存在显著性差异，麦
香园则与其中４个样品无显著性差异。在用碱量上

各样品间差异较大，麦香园代表性较好，与其中４个
样品无显著性差异。并且麦香园样品的蛋白质含

量、碱度均为８个样品中最低。
结果分析表明：热干面中蛋白质含量、碱度与面

条抗拉强度、弹性、硬度、咀嚼性相关性没有显著性

意义（Ｐ＞０．０５），这与陆启玉等人的研究结果不一
致［５－６］。反映出热干面（碱性面）品质性状的复杂

性，除原料外还与制作工艺有关。参考２０１４年武汉
市民最受欢迎热干面评选结果［７］，结合本文结果，

在蛋白质含量、碱度指标上，麦香园能较好代表目前

武汉热干面的品质。

４　结论
通过对目前武汉市场上主要连锁品牌店和个体

店的热干面的粗蛋白质含量、碱度、物性指标进行检

测分析，发现蛋白质含量、碱度、硬度和咀嚼性指标

变异系数较小，适用于客观反映武汉热干面品质。

综合分析，麦香园热干面在蛋白质含量、碱度、硬度、

咀嚼性以及抗拉强度和弹性指标上具有良好代表

性，最能反映目前武汉热干面的品质特性。
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