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摘  要：兰州拉面通过餐饮业的连锁经营，使传统面制品成为品牌经营、以产品带动产业发展的

典范。在兰州拉面连锁经营过程中，适宜制作兰州拉面的小麦粉供给和产品标准化，是影响经营

效益、产品质量的主要问题之一。制粉企业需要适宜制作兰州拉面的小麦原料及面粉的质量标准。

以陕西关中平原主要栽培小麦品种磨制面粉为原料，通过专业拉面师傅拉面制作过程，以及专职

食品感官评价人员拉面产品的感官评价，筛选适宜制作兰州拉面的小麦粉，为企业拉面粉标准的

制定提供参考依据。结果显示，在拉面制作过程的感官评价中，拉面师傅对“拉伸力大小”比较

敏感，其次为和面难易程度及面团软硬程度；小麦品种西农 583、郑麦 366、伟隆 169、西农 822、

百农 207 和中麦 578 等品种适宜制作兰州拉面。研究发现拉面制作过程的感官评价总分与吹泡参

数的关系较为密切，而拉面产品烹饪后的感官评价总分与拉伸参数的关系较为密切。 
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Abstract: Through the chain operation of the catering for the Lanzhou ramen noodles (hand-extended 

noodles) traditional noodle products become a model for brand management and a sample of product-driven 

catering industrial development. In the process of Lanzhou ramen chain operation, the supply of wheat flour 
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suitable for making Lanzhou ramen and flour standardization are one of the main problems affecting 

business benefit and product quality. Milling companies need wheat ingredients and flour standards for 

making Lanzhou ramen. Flours of wheat varieties mainly cultivated in Guanzhong Plain were used as raw 

materials, the ramen was made by professional ramen masters. The ramen were evaluated by full-time food 

sensory evaluators, so wheat flour suitable for making Lanzhou ramen is screened out to provide a reference 

basis for the formulation of ramen standards. The results showed that in the sensory evaluation of ramen 

making process, the ramen master was more sensitive to “Extending force”, followed by “Degree of mixing 

and hardness of dough”. The wheat varieties of Xinong 583, Zhengmai 366, Weilong 169, Xinong 822, 

Bainong 207 and Zhongmai 578 as samples were more suitable for making Lanzhou ramen. It was found 

that the total sensory evaluation score of the ramen making process was closely related to the Alveograph 

parameters, while the total sensory evaluation score of the ramen product after cooking was closely related 

to the Extensograph parameters. 

Key words: wheat variety; wheat flour; Lanzhou ramen noodles (lanzhou hand-extended noodles); sensory 

evaluation; suitability 

拉面，也称中华拉面，是将小麦粉面团经过

一定的时间静置后，使其达到比较理想的延展性

和弹性后，再根据其用途和消费者的喜好，将预

制的面剂子采用手工拉制的一种鲜面条，或干面

条，例如新疆拉条子、兰州拉面，扯面、手工挂

面等[1]。近二十年来，兰州拉面因其有组织的连

锁经营，培养拉面师傅，建立加工中心，结合农

村产业振兴等模式或经营手段，使其快速地推广

至全国各地，甚至走出了国门[2]，成为中华餐饮

业界普及率较高的面条制品之一，并成为餐饮行

业振兴地方经济，向食品制造业融合的典范[3]。 

面粉、牛肉和调味品是拉面的主要原料。早

期，兰州拉面用的小麦粉主要由当地生产上种植

的农家小麦品种“和尚头”磨制。八十年代以来，

北方春麦区主要载培小麦品种宁春 4 号（又名永

良 4 号）成为磨制兰州拉面粉的主要原料[4-5]。兰

州拉面在全国范围内连锁经营后，用于制作兰州

拉面的面粉供给及其原料标准是其异地经营后遇

到的首要问题；其次，机械和面及对面粉吸水率

和耐搅拌特性提出了更高的要求；而加工和配送

中心集中制作和配送，希望面团在储运期间的稠

度变化相对较小或比较稳定。从谷物化学和食品

科学的角度分析以上三大问题，使人们认识到为

了保障连锁经营产品的质量，必须要有拉面面粉

的原料标准；机械和面必须要有可供参考的加水

量，并要求面粉有一定的筋力；面团的集中加工和

远距离配送，需要面团的软化度低，稳定性高[6]。

针对兰州拉面对小麦粉质量特性的要求，小麦育

种学家对小麦品种制作兰州拉面的适宜性做过较

多的研究，并筛选出了一批适合制作拉面的小麦

品种[7-9]。长期以来，目前国内技术部门还没有统

一的拉面产品质量评价标准[10]。澳大利亚研究人

员为了满足亚洲市场对拉面粉的需求，三十年前

就在分析日本拉面对淀粉和蛋白质特性的要求，

培育面条小麦品种[11]。值得一提的是，澳大利亚

还通过国际谷物化学学会公布了日本拉面实验室

制作指南[12]。部分学者认为，拉面制作过程是由

专业的面点师傅完成的，拉面师傅在拉面粉选用

过程中具有决定性作用，应把拉面制作过程和拉

面产品烹饪后的感官评价分开进行[13]。因此，建

立有理论依据、有数据支撑、行业认可的拉面制

作过程和拉面产品感官评价方法，是解决这一问

题的根本前提[14]。在此基础上，食品科学家通过

调查研究，提出了适宜加工拉面粉的小麦籽粒特

性及标准，拉面专用粉的质量要求及标准[1,15]。

然而，小麦主产区的哪些小麦品种适宜磨制拉面

专用粉，还需要对当地生产的小麦品种或原料，

做进一步的理化特性分析和感官评价。 

本文选用关中平原生产上大面积种植的小麦

品种籽粒作原料，在分析小麦品种籽粒磨制面粉
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理化特性的基础上，经专业拉面师傅实验室手工

制作餐饮消费的兰州拉面；由经过训练的专业感

官评价人员评价面条的烹饪特性。统计分析小麦

面粉理化特性和面条感官评价结果之间的关系；

筛选影响面条质量的要素参数，分析其影响程度

和作用方向；为进一步评估制定拉面专用粉质量

标准，判定拉面专用小麦品种的质量要求提供依

据，并推荐适宜制作兰州拉面的小麦品种。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

1.1.1  小麦粉 

2021 年秋播前，从种子市场上购买的在生产

上具有一定播种面积的小麦良种 12 个；每个品种

籽粒 5 kg，清理除杂后备用。用磨粉机自制面粉。 

1.1.2  拉面专用粉 

从市场上购买拉面专用粉作为实验样品对照

（ck），25 kg。 

1.2  仪器与设备 

实验磨粉机（型号：MLU-202）：无锡布勒机

械制造；近红外（NIR）谷物品质分析仪（型号：

IM9500）、面筋仪（型号：Perten GM220）、面筋

指数仪（型号：Perten GM2015）：瑞典波通仪器

公司；破损淀粉仪（型号：SDmatic）、吹泡仪（型

号：ALveolab）：法国肖邦技术公司；黏度仪（型

号：Brabender Viscograph-E）、粉质仪（型号：

FarinographR-TS 816100 ）、 拉 伸 仪 （ 型 号 ：

Brabender Extensograph-E）：德国布拉本德公司。 

1.3  实验方法 

1.3.1  面粉理化特性 

（1）出粉率：用磨粉机制粉，出粉率计算：

出粉率=面粉/（面粉+麸皮）*100。 

（2）灰分：参照 GB/T 24872—2010《粮油检

验小麦粉灰分含量测定 近红外法》。 

（3）破损淀粉含量：参照 GB/T 31577—2015

《粮油检验 小麦粉损伤淀粉测定 安培计法》。 

（4）降落数值：参照 GB/T 10361—2008《小

麦、黑麦及其面粉，杜伦麦及其粗粒粉降落数值

的测定 Hagberg-Perten 法》。 

 

（5）蛋白质含量：参照 GB/T 24871—2010

《粮油检验小麦粉粗蛋白质含量测定 近红外法》。 

（6）湿面筋含量：参照 GB/T 5506.2—2008

《小麦和小麦粉面筋含量第 2 部分：仪器法测定

湿面筋》。 

（7）面筋指数：参照 LS/T 6102—1995《小

麦粉湿面筋质量测定法 面筋指数法》。 

1.3.2  面粉流变学特性 

（1）黏度参数：参照 GB/T 24853—2010《小

麦、黑麦及其粉类和淀粉糊化特性测定 快速粘

度仪法》。 

（2）吹泡参数：参照 GB/T 14614.4—2005《小

麦粉面团流变特性测定 吹泡仪法》。 

（3）粉质参数：参照 GB/T 14614—2019《粮

油检验小麦粉面团流变学特性测定 粉质仪法》。 

（4）拉伸参数：参照 GB/T 14615—2019《小

麦粉面团的物理特性流变学特性的测定  拉伸

仪法》。  

1.3.3  兰州拉面制作与感官评价 

（1）拉面制作：参照邢亚楠等拉面质量要素

及感官评价方法的研究结果[10,14]，由拉面师傅负责

实验室手工和面，人工拉制拉面；每个样品取 500 g，

面团最终含水率控制在 43%。具体方法如下。 

和面：小麦粉 500 g、食用盐 7 g、拉面剂 3 g

（以 1∶2.5 配成水溶液加入），加入适量的水，

面团最终含水量控制在 43%。 

制面：将和好面团醒发 20 min 后，二次加入

拉面剂 4 g，溜条、出条、拉制；最终保证面条

直径为 3 mm。 

煮面：将拉制好的拉面放入 1 000 mL 沸水中

（电磁炉功率为 2 100 W），煮面 45 s，捞入 1 000 mL

的凉水，浸泡 30 s，进行感官评价。 

（2）拉面感官评价：由经过培训的专业感官

评价小组（6~7 人）做煮熟拉面的感官评价。剔

除评分偏离度最大和最小人员的评价结果。 

1.4  数据分析 

利用 Excel 表格整理数据，绘制图表；用

spss24 软件对数据进行方差分析。 
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2  结果与分析 

2.1  小麦粉的理化和流变学特性 

2.1.1  小麦粉的理化特性 

小麦粉的理化特性表现如下。降落数值平均

值为（425.67±45.88）s，变幅为 352.75~502.25 s，

变异系数较大，符合制粉小麦标准要求（表 1）。

伟隆 169、武农 988、陕农 138、武农 986 的破损

淀粉含量较高。面粉蛋白质含量平均值为 12.63%± 

1.25%，变异系数为 9.93%。湿面筋含量平均值为

32.11%±4.42%，变异系数为 13.77%；小偃 6 号

湿面筋含量为 39.40%，开麦 18 为 41.23%，属于

高筋型品种。面筋指数在品种间表现出较大的变

异范围，变异系数为 33.00%；伟隆 169 的面筋指

数高达 98.34%，而小偃 22 仅为 29.17%。灰分、

破损淀粉、降落数值、蛋白质含量、湿面筋含量

和面筋指数在品种间存在显著差异。 

 
表 1  小麦品种磨制面粉主要理化特性 

Table 1  Physicochemical properties of flours milled from wheat varieties 

品种名称 灰分/% 
破损淀粉含量

（UCDc）/%
降落数值/S 

蛋白质含量 

（干基）/% 
湿面筋含量/% 面筋指数/%

面粉（ck） 0.44±0.00h 23.05±0.00h 466±0.00b 11.15±0.00i 29.2±0.00g 56±0.00d 

西农 583 Xinong583 0.49±0.00g 26.25±0.21e 470±17.57ab 11.35±0.07h 27.0±0.07h 97±1.59a 

伟隆 169 Weilong169 0.52±0.01ef 27.60±0.14c 459±23.06bc 10.70±0.14j 24.8±0.05i 98±0.08a 

中麦 578 Zhongmai578 0.55±0.01c 25.80±0.00f 502±21.20a 13.80±0.00c 32.2±0.87e 94±2.10a 

武农 986 Wunong986 0.58±0.00a 28.70±0.00b 360±14.89d 14.35±0.07b 34.2±0.38c 92±0.62a 

郑麦 366 Zhengmai366 0.52±0.00ef 25.90±0.00ef 438±51.17bc 12.90±0.00d 32.7±0.54de 93±0.67a 

陕农 138 Shannong138 0.53±0.00d 29.60±0.14a 387±22.18d 12.80±0.00de 33.2±0.16d 79±4.60b 

西农 822 Xinong822 0.51±0.00f 26.95±0.07d 465±15.93b 11.85±0.07g 30.7±0.13f 67±5.09c 

武农 988 Wunong988 0.57±0.00b 29.70±0.00a 379±13.94d 11.40±0.00b 27.5±0.09h 68±1.84c 

百农 207 Bainong207 0.52±0.01ef 23.40±0.42g 443±24.76bc 12.45±0.07f 32.5±0.18de 48±9.91de 

小偃 6 号 Xiaoyan6 0.55±0.01c 26.20±0.14e 353±12.07d 14.25±0.07b 39.4±0.12b 44±3.54e 

开麦 18 Kaimai18 0.53±0.01de 25.75±0.07f 388±13.33d 14.55±0.07a 41.2±0.25a 43±6.17e 

小偃 22 Xiaoyan22 0.54±0.00c 27.90±0.14c 427±21.44c 12.70±0.00e 32.8±0.36de 29±1.75f 

均值 AVG 0.53±0.03 26.68±2.02 424±50.60 12.63±1.28 32.1±4.52 70±23.67 

极差 R 0.14 6.65 193.00 4.00 16.66 70.46 

变异系数 CV/% 6.63 7.56 11.93 10.13 14.07 33.91 

注：不同小写字母表示在 0.05 水平上有显著差异，下表同。 

Note: Different lowercase letters indicate significant differences at 0.05 level, same as below. 

 

2.1.2  小麦粉的流变特性 

2.1.2.1  黏度参数  在小麦面粉黏度参数中，峰

值黏度平均值为(1 158.69±296.13) BU，变异系数

为 25.56%；崩解值为(379.85±106.7) BU，变异系

数为 8.09%（表 2）；有 4 个品种的峰值黏度低于

1 000 BU，可能与其收获期的气候（雨前或雨后）

及籽粒质地有关。可见在小麦品种和面粉样品中，

峰值黏度和崩解值有较大的变异范围。 

2.1.2.2  吹泡参数  小麦粉样品吹泡仪的面团弹

性平均值（P 值）为(109.5±24.22) mm，变异系数

为 22.12%；面团能量（W 值）的平均值为（230.75± 

74.38）10–4 J，变异系数为 32.23%（表 2）。中农

578、武农 986 和郑麦 366 的面团弹性在 300 mm

以上，而百农 207 的面团弹性为 63 mm，小偃 22

的面团能量也仅为 116 10–4 J。 

2.1.2.3  粉质参数  小麦粉粉质参数表现出极高

的变异系数，例如，面粉质量值、稳定时间和弱

化度分别达到了 100.92%、100.68%和 67.83%。

其中，稳定时间大于或等于 9 min 的样品占 6/13；

大于或等于 7 min，小于 9 min 的占 1/13；西农 583

和伟隆 169 的稳定时间大于 30 min，而小偃 22 的

稳定时间为 1.8 min，开麦 18 也仅为 2.5 min（表 3）。 
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表 2  小麦粉的黏度和吹泡参数 

Table 2  Viscograph and alveograph parameters of wheat flours 

品种名称 
黏度参数 吹泡参数 

峰值黏度/BU 崩解值/BU 面团弹性（P）/mm 面团能量（W）/10–4J

面粉（ck） 1 264 512 – – 

西农 583 Xinong 583 1 535 525 113 259 

伟隆 169 Weilong 169 1 498 499 109 274 

中麦 578 Zhongmai 578 1 394 336 113 309 

武农 986 Wunong 986 967 262 124 344 

郑麦 366 Zhengmai 366 1 047 302 132 305 

陕农 138 Shannong 138 893 289 149 295 

西农 822 Xinong 822 1 342 289 138 213 

武农 988 Wunong 988 647 325 115 209 

百农 207 Bainong 207 1 554 535 63 134 

小偃 6 号 Xiaoyan 6 764 313 82 171 

开麦 18 Kaimai 18 1 275 488 83 140 

小偃 22 Xiaoyan 22 883 263 93 116 

均值 AVG 1 158.69±296.13 379.85±106.7 109.5±24.22 230.75±74.38 

极差 R 907.00 273.00 86.00 228.00 

变异系数 CV/% 25.56 28.09 22.12 32.23 

注：–表示未提供数据。 

Note: – indicates that no data is provided. 
 

表 3  小麦品种磨制面粉的粉质参数 

Table 3  Farinograph parameters of wheat flours 

品种名称 吸水率/% 形成时间/min 稳定时间/min 弱化度/BU 粉质质量值 

面粉（ck） 59.40 3.17 4.92 80 63 

西农 583 Xinong 583 60.20 11.00 47.10 5 540 

伟隆 169 Weilong 169 61.10 1.80 31.18 13 37 

中麦 578 Zhongmai 578 60.50 11.20 16.30 32 225 

武农 986 Wunong 986 65.90 6.70 16.20 29 193 

郑麦 366 Zhengmai 366 64.50 8.60 14.60 34 184 

陕农 138 Shannong 138 67.60 3.40 10.20 39 126 

西农 822 Xinong 822 62.10 3.90 8.30 42 104 

武农 988 Wunong 988 68.70 2.90 4.20 95 57 

百农 207 Bainong 207 59.80 3.30 4.00 61 60 

小偃 6 号 Xiaoyan 6 66.40 3.10 3.00 78 49 

开麦 18 Kaimai18 64.50 2.60 2.50 85 42 

小偃 22 Xiaoyan22 68.00 2.50 1.80 154 37 

均值 AVG 63.75±3.25 4.94±3.17 12.64±12.72 57.46±38.97 132.08±133.29 

极差 R 9.30 9.40 45.30 149.00 503.00 

变异系数 CV/% 5.10 64.19 100.68 67.83 100.92 

 

2.1.2.4  拉伸参数  小麦面粉拉伸参数的所有指

标均表现出较高的变异系数（15.11%~53.38%）；

最大拉伸阻力的变幅为 102.0~780.0 BU，其中，

大于 500 BU 的样品占 6/13，大于 400 BU 的占

7/13；拉伸长度大于 150 mm 的样品数占 8/13。

其中，小偃 6 号、开麦 18的拉伸长度大于 200 mm，

表现出极高的延伸性（表 4）。 

2.2  拉面制作过程和拉面产品感官评价 

2.2.1  拉面制作过程感官评价 

从拉面师傅对兰州拉面制作过程的评价结果

（表 5）可以看出，小麦粉之间面剂子拉伸力大

小、和面难易程度及面团软硬程度变异系数 
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表 4  小麦品种磨制面粉的拉伸参数 

Table 4  Extensograph parameters of wheat flours 

品种名称 拉伸面积/cm2 5cm 拉伸阻力/BU 最大拉伸阻力/BU 拉伸长度/mm 拉伸比例 最大拉伸比例

面粉（ck） 65.0 246.0 324.0 155.0 1.60 2.10 

西农 583 Xinong 583 125.0 570.5 780.0 128.7 4.43 6.06 

伟隆 169 Weilong 169 124.8 550.5 749.0 133.0 4.14 5.63 

中麦 578 Zhongmai 578 140.7 407.0 671.2 166.5 2.45 4.04 

武农 986 Wunong 986 121.8 330.5 565.2 172.5 1.91 3.27 

郑麦 366 Zhengmai 366 111.3 349.0 573.2 156.5 2.23 3.67 

陕农 138 Shannong 138 95.3 359.5 504.0 149.8 2.40 3.37 

西农 822 Xinong 822 79.9 384.0 455.8 128.4 2.99 3.56 

武农 988 Wunong 988 78.9 281.5 377.7 154.8 1.82 2.44 

百农 207 Bainong 207 68.0 222.5 302.3 162.2 1.37 1.86 

小偃 6 号 Xiaoyan 6 79.4 182.5 285.8 203.8 0.90 1.40 

开麦 18 Kaimai 18 70.4 164.0 237.3 209.1 0.78 1.13 

小偃 22 Xiaoyan 22 23.7 97.5 102.0 149.1 0.65 0.68 

均值 AVG 91.09±31.27 318.85±135.66 455.96±198.92 159.18±24.05 2.13±1.14 3.02±1.57

极差 R 117.00 473.00 678.00 80.70 3.78 5.38 

变异系数 CV/% 34.33 42.55 43.63 15.11 53.38 52.17 

 
表 5  拉面制作过程感官评价得分 

Table 5  Sensory evaluation scores of ramen noodle making process                       分 

品种名称 
和面难易程度及 

面团软硬程度（35 分）

呲面力度大小及 

黏手程度（15 分）

醒发后面团 

色泽（15 分）

拉伸力大小 

（15 分）

断条扣数及 

均匀性（20） 

制作过程 

总分（100 分）

面粉（ck） 20.42 8.75 10.50 9.50 16.00 65.17 

中麦 578 Zhongmai 578 22.75 9.75 12.75 12.75 16.00 74.00 

陕农 138 Shannong 138 26.25 9.75 10.50 9.00 16.00 71.50 

西农 822 Xinong 822 22.75 9.75 12.00 10.50 16.00 71.00 

武农 988 Wunong 988 24.50 9.00 10.50 9.75 16.00 69.75 

武农 986 Wunong 986 22.75 9.00 10.50 12.00 15.00 69.25 

伟隆 169 Weilong 169 22.75 9.00 10.50 9.75 16.00 68.00 

小偃 6 号 Xiaoyan 6 21.00 10.50 10.50 9.00 16.00 67.00 

郑麦 366 Zhengmai 366 19.25 8.25 10.50 12.00 16.00 66.00 

西农 583 Xinong 583 19.25 7.50 10.50 10.50 16.00 63.75 

小偃 22 Xiaoyan 22 21.00 9.75 10.50 7.50 14.00 62.75 

开麦 18 Kaimai 18 17.50 9.00 10.50 9.00 16.00 62.00 

百农 207 Bainong 207 17.50 9.00 10.50 8.25 16.00 61.25 

平均值 AVG 21.24±2.57 9.10±0.75 10.63±0.41 9.73±1.3 15.75±0.60 66.45±3.38 

极差 R 8.75 3.00 1.50 4.50 2.00 10.25 

变异系数 CV/% 12.10 8.20 3.90 13.37 3.78 5.09 

 

（13.37%，12.10%）较大，呲面力度大小及黏手

程度（8.20%）次之，醒发后面团色泽（3.90%）、

断条扣数及均匀性（3.78%）的变异系数较小。

有 8 个面粉样品制作过程总分高于对照，4 个低

于对照。可见，通过和面过程的感官评价，拉面

师傅可以对面粉的质量特性做出初步的判断。 

2.2.2  拉面产品感官评价 

在拉面感官评价过程（表 6）中，评价要素

的变异系数均小于 10%，其中，黏性、色泽大于

7.00%，弹性、表观、食味大于 6.00%，硬度和光

滑性较低，分别为 5.33%和 5.31%。可见，拉面

产品的感官评价最好由训练有素的人员进行评

价，否则，很难区分样品的优点。拉面产品感官

评价总分表现为：有 3 个样品（西农 583、郑麦

366、伟隆 169）高于对照，3 个样品（西农 822、

百农 207、中麦 578）与对照没有显著差异。 
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表 6  拉面产品感官评价得分 

Table 6  Sensory evaluation scores of ramen noodles                              分 

品种名称 
评价 

人数 

色泽 

（20 分）

表观 

（10 分） 

硬度 

（20 分）

黏性 

（5 分） 

弹性 

（30 分）

光滑性 

（10 分） 

食味 

（5 分） 

总分 

（100 分）

面粉（ck） n=13 16.92±1.27a 7.85±0.24ab 15.23±0.7abc 4.00±0.29ab 22.69±1.39abc 8.00±0.00ab 4.00±0.00a 78.69±1.92abc

百农 207  
Bainong 207 

n=4 16.63±1.11ab 8.13±0.25a 15.00±0.82abc 4.00±0.00ab 23.13±2.10abc 8.00±0.00ab 3.75±0.29ab 78.63±2.95abc

郑麦 366  
Zhenmai366 

n=4 16.00±1.41ab 7.88±0.25ab 15.75±0.50a 4.25±0.50a 24.75±0.50a 8.00±0.00ab 4.00±0.00a 80.63±1.60ab 

小偃 22  
Xiaoyan 22 

n=4 16.13±1.31ab 7.63±0.48abc 14.25±0.96c 3.88±0.25ab 21.25±2.99c 7.13±0.25d 4.00±0.00a 74.25±4.21e 

中麦 578  
Zhongmai 578 

n=4 17.00±1.15a 7.63±0.25abc 15.63±1.49a 3.75±0.29b 23.25±2.36abc 7.50±0.71cd 3.88±0.25a 78.63±3.30abc

开麦 18  
Kaimai 18 

n=4 15.00±2.16b 6.63±0.75d 14.38±0.48bc 4.00±0.00ab 22.00±1.63bc 7.38±0.48cd 3.88±0.25a 74.13±3.20e 

武农 986  
Wunong 986 

n=4 15.00±1.08b 7.13±0.25c 15.13±0.85abc 3.75±0.29b 23.50±1.73abc 7.13±0.25d 3.50±0.41b 75.13±2.43de 

西农 583  
Xinong 583 

n=4 16.63±0.75ab 8.13±0.25a 15.75±0.50a 4.25±0.29a 24.38±1.60ab 8.00±0.00ab 4.00±0.00a 81.13±1.31a 

西农 822  
Xinong 822 

n=5 16.50±0.71ab 8.00±0.35a 15.10±0.55abc 3.80±0.27ab 23.80±0.84ab 8.00±0.00ab 3.90±0.22a 79.10±0.82abc

小偃 6 号  
Xiaoyan 6 

n=5 15.80±0.84ab 7.40±0.65bc 14.70±0.84abc 3.80±0.45ab 22.80±1.10abc 7.60±0.42bc 3.70±0.27ab 75.80±1.60cde

陕农 138  
Shannong 138 

n=5 16.20±0.91ab 8.10±0.42a 15.00±0.79abc 3.90±0.22ab 23.10±1.02abc 7.80±0.27abc 3.90±0.22a 78.00±2.42abcd

伟隆 169  
Weilong 169 

n=5 16.60±1.08ab 8.10±0.22a 15.50±0.71ab 4.20±0.27ab 23.30±1.30abc 8.10±0.22a 3.90±0.22a 79.70±1.35ab 

武农 988  
Wunong 988 

n=5 15.70±0.45ab 7.90±0.22ab 15.30±0.45abc 3.90±0.22ab 23.20±0.84abc 7.80±0.45abc 3.80±0.45ab 77.60±0.89bcd

均值 AVG 16.27±1.22 7.76±0.52 15.14±0.81 3.96±0.31 23.11±1.61 7.77±0.41 3.88±0.25 77.94±2.87 

极差 R 7.00 2.50 4.50 2.00 8.50 1.50 1.00 15.00 

变异系数 CV/% 7.50 6.71 5.33 7.77 6.97 5.31 6.42 3.68 

 

2.3  拉面感官质量要素及总分与小麦粉特性的

相关性 

2.3.1  拉面制作过程质量要素及总分与小麦粉

特性的关系 

拉面制作过程质量要素与小麦粉特性的关系

表现为，和面难易程度及面团软硬程度与破损淀

粉含量、吹泡 P 值呈极显著或显著正相关，与崩

解值呈显著负相关；呲面力度大小及黏手程度与

稳定时间和面粉质量指数呈显著负相关；醒发后

面团色泽与降落数值呈显著正相关；拉伸力大小

与面筋指数、形成时间、拉伸面积、拉伸阻力、

吹泡 W 值呈显著或极显著正相关，与弱化度呈显

著负相关；断条扣数及均匀性与弱化度呈显著负

相关。拉面制作过程感官评价总分仅与吹泡仪的

吹泡 P 值和吹泡 W 值呈显著正相关。从表 7 结果

可以看出，吹泡参数对拉面制作过程的感官评价

总分有较大的参考价值。 

2.3.2  拉面产品质量要素及总分与小麦粉特性

的关系 

在拉面产品感官质量要素（表 8）中，硬度、

弹性和拉伸参数、粉质参数、吹泡参数及面筋特

性关系极为密切。例如，硬度、弹性和拉伸参数

（除拉伸性外）呈极显著或显著正相关；和粉质

参数（除吸水率外）的软化度呈显著负相关，与

其它参数呈极显著或显著正相关；和吹泡 W 值呈

显著正相关；和面筋指数呈极显著正相关，仅硬

度与湿面筋含量呈负相关。表观与蛋白质含量、

湿面筋含量、延伸度呈极显著负相关，与拉伸比

例呈显著正相关。黏性、崩解值与稳定时间呈显

著正相关，与灰分含量呈显著负相关。光滑性与

蛋白质含量、面粉灰分呈显著负相关。食味仅与

面粉灰分呈显著负相关。 
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表 7  拉面制作过程感官质量要素及总分与小麦粉特性的关系 

Table 7  Relationship between sensory quality elements, total score and wheat flour properties during ramen noodle making 

质量特性 分析指标 
和面难易程度及

面团软硬程度

呲面力度大小 

及黏手程度 

醒发后 

面团色泽

拉伸力 

大小 

断条扣数及 

均匀性 

制作过程

总分 

面粉理化 

特性 

面筋指数/% – – – 0.787** – – 

破损淀粉含量（UCDc）/% 0.836** – – – – – 

降落数值/s  – 0.613* – – – 

黏度参数 崩解值/Bu –0.585* – – – – – 

吹泡参数 吹泡 P 值/mm 0.688* – – – – 0.699* 

吹泡 W 值/10–4J – – – 0.823** – 0.665* 

粉质参数 形成时间/min – – – 0.773** – - 

稳定时间/min – –0.671* – – – – 

弱化度/Fu – – – –0.653* –0.596* – 

粉质质量指数/mm – –0.654* – – – – 

拉伸参数 拉伸面积/cm2 – – – 0.824** – – 

最大拉伸阻力/Bu – – – 0.705* – – 

注：*表示 0.05 水平下差异显著，**表示 0.01 水平下差异显著。 

Notice：*–P<0.05，**–P<0.01. 

 

表 8  拉面产品感官质量要素及总分与小麦粉特性的关系 

Table 8  Relationship between sensory quality elements, total scores of ramen noodles and wheat flour properties 

质量特性 分析指标 色泽 表观 硬度 黏性 弹性 光滑性 食味 感官评价总分

面粉理化 

特性 

NIR 面粉蛋白/% – –0.805** – – – –0.669* – –0.667* 

NIR 面粉灰分/% – – – -0.673* – –0.638* –0.698* – 

降落数值/s 0.806** – – – – – – 0.584* 

湿面筋含量/% – –0.762** –0.596* – – – – –0.752** 

面筋指数/% – – 0.889** – 0.785** – – 0.659* 

黏度参数 崩解值/BU – – – 0.609* – – – – 

吹泡参数 吹泡 W 值/10–4J – – 0.726**  0.672* – – – 

粉质参数 吸水率/% –0.615* – – – – – – – 

形成时间/min – – 0.688* – 0.609* – – – 

稳定时间/min – – 0.702* 0.597* 0.587* – – 0.587* 

弱化度/Fu – – –0.805** – –0.812** – – –0.624* 

粉质质量指数 – – 0.611* – 0.604* – – – 

拉伸参数 拉伸面积/mm2 – – 0.854** – 0.711** – – – 

拉伸阻力/Bu – – 0.831** – 0.727** – – 0.736** 

延伸度/mm –0.588* –0.800** – – – – – –0.744** 

最大拉伸阻力/Bu – – 0.889** – 0.762** – – 0.694* 

拉伸比例 – 0.588* 0.760** – 0.681* 0.601* – 0.746** 

最大拉伸比例 – – 0.845** – 0.741** – – 0.747** 

注：*表示 0.05 水平下差异显著，**表示 0.01 水平下差异显著。 

Notice：*–P<0.05，**–P<0.01. 
 

拉面产品感官评价总分与拉伸参数（除拉伸

面积外）的延伸度呈显著负相关，与其它参数呈

极显著正相关；与粉质参数中稳定时间呈显著正

相关，与弱化度呈负相关；与面粉理化特性中的

面筋指数、降落数值呈显著正相关，与湿面筋含

量和面粉蛋白质含量呈极显著或显著负相关。 

3  讨论与结论 

3.1  讨论 

3.1.1  开展兰州拉面制作过程评价是拉面制作

特殊性和规范化的需要 

在将拉面制作过程和拉面产品烹饪感官评价
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区分开来后，拉面制作过程由专业拉面师傅评价，

拉面烹饪产品由实验室受过训练的专业评价人员

评价。作者认为，由专业拉面师傅评价拉面制作

过程的理由在于，拉面馆在购进面粉时，除了供

应商提供的质量参数和使用说明外，必须由拉面

师傅试制拉面，进行产品烹饪后的感官评价。其

次，兰州拉面是对制作技术要求较高的面条种类

之一，没有五年以上的实践经验，手感和感官辨

别能力难以达到准确区分面粉质量差异的要求。

即使如此，还需针对拉面师傅开展面粉流变学知

识培训，评价方法和过程交流，以及感官评价敏

感性测试；否则，评价效果并不理想[1]。目前，

这项实验面临的最大问题，一是找到有一定文化

基础和实践经验的拉面师傅；二是培养一定数量，

且相对稳定的面条感官评价人员。以上两点是保

障实验结果准确度和精确度的前提。不然，在对

拉面制作过程样品的评价要素进行方差分析时，

常常表现出多数要素样品间无显著差异的现象。 

3.1.2  影响拉面制作过程的主要面粉理化特性 

本文首次对拉面制作过程质量要素评分和评

价总分与面粉样品的理化特性做了相关分析，结

果认为，拉伸力大小与面筋指数、形成时间、拉

伸面积、拉伸阻力、吹泡 W 值呈显著或极显著正

相关，与弱化度呈显著负相关；说明拉伸力在面

粉之间有一定的差异，也容易被拉面师傅所感受。

和面难易程度及面团软硬程度与破损淀粉含量、

吹泡 P 值呈极显著和显著正相关，与崩解值呈显

著负相关；说明拉面师傅感受到的作用力主要是

面团的韧性；而淀粉特性再此表现的力学现象还

有待进一步分析。呲面力度大小及黏手程度与稳

定时间和面粉质量指数呈显著负相关；可见，当

面粉筋力过强时，呲面力度需要比较大的力度，

拉面师傅制作拉面时比较费力；从惜力的角度来

看，一般也不受欢迎。这一点与机械和面和制作

面剂子有所不同。断条扣数及均匀性与弱化度呈

显著负相关；弱化度较低时，面团筋力较高，在

相同的醒发时间内，延展性不够，或弹性较低，

拉制时易断条。 

拉面制作过程感官评价总分仅与吹泡仪的吹

泡 P 值和吹泡 W 值呈显著正相关。吹泡仪是测定

面团三维空间的膨胀延伸特性，模拟面团发酵膨

大的过程。P 值和面团的韧性及面团的稠厚度相

关联；Ｗ值表示面粉的“筋力”，即在指定的方法

内 1 g 面团变形所需要做的功。而布拉德拉伸仪

只是测定面团的单向拉伸特性。两种仪器在测试

原理和方法上存在一定的差异[16]。这一结果也可

能与早期拉面制作过程感官评价要素设计和评价

结果使用吹泡参数的结果较多有关[17-18]。 

3.1.3  连锁经营对兰州拉面面粉质量的要求 

兰州拉面在早期商业化时，主要使用当地农

家小麦品种“和尚头”磨制的面粉。八十年代以

来，北方春麦区主要栽培小麦品种宁春 4 号为兰

州拉面粉的主要原料[4-5]。兰州拉面在全国范围内

连锁经营后，餐馆改为机械和面；在餐馆比较集

中的城市，则由加工配送中心集中制作，配送面

团或面剂子。因此，机械和面要求面粉吸水率相

对稳定，面团筋力要高，稳定时间长，以适应机

械的高速搅拌和剪切力；同时，稳定时间高的面

团在储运期间的稠度变化相对较小或比较稳定。

表 9 摘录了面粉市场兰州拉面专用面粉的质量特

性。从中可以看出，目前市场上颇受欢迎拉面专

用粉的稳定时间已经定到了 13 min 以上或更高，

而宁春 4 号的稳定时间仅在 8 min 左右[1]。这些

都说明，机械和面、面团配送、面剂子冷冻对拉 

 
表 9  市场主要拉面专用粉的质量特性[1] 

Table 9  Quality properties of main flours for ramen noodles in market 

商品名称 产地 
蛋白质含量

（干基）/%

湿面筋

含量/%

峰值 

黏度/BU 
吸水率/%

稳定 

时间/min 

最大拉伸 

阻力/BU 

拉伸 

长度/mm

牛肉拉面用粉 河南安阳 13.81 28.05 717 63.00 13.4 632.0 143.8 

河套雪花粉 内蒙古巴彦淖尔 12.55 29.87 473 61.40 18.4 387.4 181.3 

塞北雪雪花 2 号粉 宁夏银川 13.96 25.60 733 58.60 13.7 897.6 181.3 

甘青雪花 1 号粉 甘肃武威 13.63 29.23 565 62.10 8.2 292.8 156.4 

小麦品种宁春 4 号 宁夏永宁 12.62 26.00 – 59.30 8.3 408.5 176.5 

高筋特精粉 山东菏泽 H 12.24 27.49 633 61.40 5.0 294.2 136.3 
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面专用粉的稳定性提出了更高的要求。目前，为

了防止面团过度醒发软化，已使用冷藏箱集中配

送，这对面团耐低温变性或可还原性提出了新的

要求，而这方面的研究结果还不多见[6,19-20]。 

3.2  结论 

（1）拉面制作过程的感官评价结果分析认

为，拉面师傅对“拉伸力大小”比较敏感，其次

为和面难易程度及面团软硬程度。 

（2）拉面制作过程的感官评价总分与吹泡参

数的关系较为密切；而拉面产品烹饪后的感官评

价总分与拉伸参数的关系较为密切。 

（3）西农 583、郑麦 366、伟隆 169、西农

822、百农 207 和中麦 578 等品种适宜制作兰州

拉面。 
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