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摘  要：以石家庄地区种植的 10 个小麦品种为研究对象，通过测定小麦粉物化指标和面条品质指标

并进行相关性分析，以探究其物化品质及其对面条品质的影响和相关性。结果表明，冀麦 U80、藁优

2018、冀麦 765 及中麦 886 四种小麦粉品质较好，其制作的面条具有较好的质地和口感。通过相关性

分析可知，蛋白质含量与湿面筋含量呈显著正相关（P<0.05），小麦粉持水力、吸水率与面条吸水率呈

极显著正相关（P<0.01），面团形成时间、稳定时间与面条质构指标及感官评价呈显著或极显著正相关，

弱化度与面条品质呈显著负相关（P>0.05），面条感官评价与峰值粘度、衰减值，面条硬度、内聚性、

咀嚼性，L*值、a*值、白度呈显著或极显著正相关。该研究可为石家庄地区小麦加工利用提供一定的

理论参考。 

关键词：石家庄地区小麦品种；小麦粉品质；面条品质；物化特性；相关性 

中图分类号：TS210.4    文献标识码：A    文章编号：1007-7561(2025)02-0111-09 

网络首发时间：2025-03-03 16:38:20 

网络首发地址：https://link.cnki.net/urlid/11.3863.TS.20250303.1134.002 

Study on Physicochemical Characteristics and Noodle Quality of  
10 Wheat Varieties in Shijiazhuang Area 

LV Rui1,2, ZHANG Yi1,2, ZHANG Xiao-di2, LIU Jing-ke2, SHENG Qing-hai1,3,4,  

(1. College of Biological Science and Engineering, Hebei University of Economics and Business, 

Shijiazhuang, Hebei 050061, China; 2. Institute of Biotechnology and Food Science, Hebei Academy of  

Agriculture and Forestry Sciences, Shijiazhuang, Hebei 050051, China; 3. College of Food Science and  

Technology, Hebei Agricultural University, Baoding, Hebei 071001, China ; 4. Hebei Key Laboratory of 

Dietary Component Interaction and Precision Nutrition, Baoding, Hebei 071001, China) 

                      
收稿日期：2024-08-12；修回日期：2024-09-11；录用日期：2024-09-13 

基金项目：河北省农林科学院科技创新人才队伍建设项目“超声技术对小米面团物化特性及加工品质的影响”（C23R1305） 

Supported by: Hebei Academy of Agriculture and Forestry Science and Technology Innovation Talent Team Construction Project “Effects of 
Ultrasonic Technology on Physicochemical Characteristics and Processing Quality of Millet Dough” (No. C23R1305) 

第一作者：吕锐，女，1999 年出生，在读硕士生，研究方向为粮油产品加工，E-mail: lvrui0604@163.com 

通信作者：生庆海，男，1970 年出生，博士，教授，研究方向为功能食品开发，E-mail: 1951037151@qq.com 



品质营养  第 33 卷 2025 年 第 2 期 

 

 112  

Abstract: The study investigated the physicochemical properties of wheat flour and noodle quality indices of 

10 wheat varieties planted in Shijiazhuang area. Measurement of these indices were performed and the 

correlation analysis was carried out to explore their physicochemical qualities and their effects on noodle 

quality and correlation. The results showed that Jimai U80, Gaoyou 2018, Jimai 765 and Zhongmai 886 were 

of better quality, producing noodles with better texture and taste. Correlation analysis showed that protein 

content was positively correlated with wet gluten content (P<0.05), water retention and water absorption of 

wheat flour were positively correlated with water absorption of noodles (P<0.01), dough formation time and 

stability time were significantly or extremely significantly positively correlated with noodle texture indexes 

and sensory evaluation. The weakening degree was negatively correlated with noodle quality (P>0.05), and 

the sensory evaluation of noodles was significantly or extremely significantly positively correlated with peak 

viscosity, breakdown value, hardness, cohesiveness, chewability, L* value, a* value and whiteness. This 

study provides some theoretical reference for wheat flour processing in Shijiazhuang area. 

Key words: wheat varieties in Shijiazhuang area; wheat flour quality; noodle quality; physicochemical 

characteristics; correlation 

受栽培模式、生态环境及品种等因素影响，

不同品种小麦的组分含量有较大差异，使得小麦

粉具有不同特点和不同用途，例如制作面条、馒

头、饺子、面包、饼干及蛋糕需要不同筋度的小

麦粉。因此，为了满足人们对不同类型小麦制品

的需求，培育和种植不同品种小麦至关重要。 

面条是中国传统的小麦类食品，通常作为主

食食用。事实上，它们也受到世界各地消费者的

追捧，尤其是在其他亚洲国家，在亚洲，大约有

40%的小麦用于生产面条[1]。因其具有制作和食用

方便、风味独特、口感优越等特点，深受消费者

喜爱。生鲜面的品质与小麦粉品质特性息息相关，

小麦粉的组成成分、理化特性、流变学特性、粉

质特性及糊化特性等在一定程度对生鲜面品质起

决定作用[2]。目前，虽然已有部分研究者对不同

品种小麦粉物化特性、面条品质及其之间的相关

性进行研究，但研究内容不够全面。秦博闻等[3]

对淮海经济区 30 种小麦面团的品质特性进行研

究发现，其中 5 个品种的小麦面团粘弹性优于其

他小麦品种。而王天姣等[4]对黄淮麦区主栽小麦

品种的蛋白质特性与烩面质构关系进行研究表

明，提高稳定时间和谷蛋白大聚体含量，可改善

烩面的弹性并获得较高的感官评分。雍雅萍等[5]

对河套地区不同小麦粉与面条品质关系研究表

明，小麦粉形成时间、稳定时间与质构硬度、咀

嚼性呈显著正相关（P<0.05）。王育红等[6]对小麦

粉糊化特性与冷冻熟制面条品质相关性进行研

究，发现小麦粉的峰值粘度、最低粘度、最终粘

度和回生值与冷冻熟制面条的感官评分呈极显著

正相关。魏益民等[7]研究也表明，面条感官评分

与峰值粘度呈显著正相关（P<0.05）。本文以在石

家庄地区种植的 10 个小麦品种为研究对象，测定

小麦粉基本成分、水合特性、糊化特性、粉质特

性，面团流变学特性、水分分布。测定生鲜面条

的质构特性、蒸煮特性、感官评价及挥发性物质。

对不同品种小麦粉品质特性及其面条品质特性进

行全面系统的分析，评价石家庄地区小麦粉品质

与面条品质之间的关系，为该地区小麦粉加工提

供一定理论参考。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

小麦粉冀麦 U80、衡 S29、轮选 45、藁优 2018、

冀麦 765、石新 828、石 4366、石麦 29、中麦 886

和石优 17：石家庄市农林科学研究院；葡萄糖标

品，色谱纯：Sigma（中国）有限公司；石油醚、

盐酸、硼酸、硫酸钾，分析纯：国药集团化学试

剂有限公司。 

1.2  仪器与设备 

ME104E 电子天平：梅特勒-托利多仪器（上
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海）有限公司；DK-98-1 型电热恒温水浴锅、220-00

台式电热恒温干燥箱：天津市泰斯特仪器有限公

司；KDN-520 全自动凯氏定氮仪：杭州绿博仪器

有限公司； Multifuge3SR+台式高速离心机、

TRACE1310-ISQ7000 气相色谱-质谱联用仪：美

国赛默飞世尔科技有限公司；TechMaster RVA 粘

度仪：波通瑞华科技仪器有限公司；Mixolab2 面

团混合试验仪：法国肖邦公司；DHR-10 流变仪：

美国 TA 仪器 Waters 公司；MESOMR23-060H-1

核磁共振成像分析仪：苏州纽迈分析仪器股份有

限公司；TMS-Pro 质构仪：美国 FTC 公司。 

1.3  实验方法 

1.3.1  小麦粉基本成分的测定 

小麦粉蛋白质含量根据 GB5009.5—2016《食

品安全国家标准食品中蛋白质的测定》进行测定；

水分含量根据 GB5009.3—2016《食品安全国家标

准食品中水分的测定》进行测定；淀粉含量根据

GB 5009.9—2016《食品安全国家标准食品中淀粉的

测定》进行测定；脂肪含量测定根据 GB 5009.6—

2016《食品安全国家标准食品中脂肪的测定》进

行测定；灰分含量测定根据 GB 5009.4—2016《食

品安全国家标准食品中灰分的测定》进行测定；

湿面筋含量根据 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》进行

测定。 

1.3.2  小麦粉水合特性的测定 

小麦粉的水合特性参照孙晓晓等[8]的方法，

取 0.75 g 样品，加蒸馏水 7 mL 混匀，在 70 ℃下

水浴加热 30 min，然后 4 000 r/min 离心 20 min，

取上清液，105 ℃烘干至恒重，同时称量沉淀物

质量，每样品分别测定 3 次，按照以下公式计算。 

3

1

AWHC
A

  式（1） 

2

1

100
AWSI
A

   式（2） 

3

1 2

A
SP

A A



 式（3） 

式中：WHC 为持水力，g/g；WSI 为水溶性指数，

%；SP 为膨润力，g/g；A1 为小麦粉干物质质量，

g；A2 为小麦粉上清液质量，g；A3 为小麦粉沉淀

物质量，g。 

1.3.3  小麦粉糊化特性的测定 

参照 LIN 等[9]的方法，利用粘度分析仪，选

取 standard 程序，将 3.25 g 小麦粉和 25 mL 蒸馏

水混合；在 50 ℃下保持 60 s 后，温度以 6 ℃/min

的速度上升；在温度 95 ℃保持 5 min，然后每分

钟下降 6 ℃；最后 2 min，温度保持在 50 ℃。在

不同温度下测量样品的粘度。 

1.3.4  小麦粉粉质特性的测定 

利用 Mixolab 混合仪，采用 Chopin S 标准测

试法进行测定 [10]。加水至面团最大扭矩达到

（1.10±0.05）Nm，选择程序为 Chopin S 标准测

试法，水分基数为实际水分，按照达到最大扭矩

（C1=1.1±0.05 Nm）的要求加入一定量的水，和

面温度 30 ℃，搅拌速率 80 r/min。 

1.3.5  面团流变学特性的测定 

参照 INGLETT 等[11]的方法稍作修改，取 10 g

利用 Mixolab 混合仪制备的面团测定面团动态流

变学特性。流变测定参数设置：振荡频率模式；

温度 25 ℃；应变 1%；角频率 1~100 rad/s。夹具

参数设置：平板夹具直径 40 mm；测试间隙 1 mm；

加样间隙 45 mm。 

1.3.6  小麦面团水分分布测定 

参照 Wang 等[12]的方法，将小麦面团置于低

场核磁共振检测管中，采用多层-回波脉冲序列进

行扫描，参数设定为：主频率（MHz）=21，采样

频率（KHz）=250，回波时间（ms）=0.200 00，

回波个数=8 000，重复扫描次数（NS）=12，弛

豫时间点=100，获得样品水分子衰减信号曲线，

再通过瞬时重建迭代技术对衰减曲线进行反演，

得到横向弛豫时间图谱。 

1.3.7  面条的制备 

称取 100 g 小麦粉，加入 32%的水（以小麦

粉质量计），用和面机和面 7 min，面絮熟化 20 min

后使用压面机对面片压延 15 次，再将面片切为

2.2 mm 的圆面条。 

1.3.8  面条色度的测定 

使用高精度分光测色仪测定小麦面片的色

泽，将小麦面片遮住测量孔，运行程序，计算机

程序自动计算三色值，L*（亮度值），a*（红绿值），
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b*（蓝黄值），每样品分别测定 3 次，按以下公式

计算燕麦粉的白度（Whiteness，W）[13]。 

* 2 *2 *2100 (100 )W L a b      式（4） 

1.3.9  面条质构特性的测定 

参照 Li 等[14]的方法稍作修改，将 3 根熟面条

平行摆放在载物台上，选用 25 N 的力量感应元和

型号为 TA/100 的压盘式探头，设置形变百分量

45%、检测速度为 60 mm/min、起始力为 0.1 N、

放置时间 5 s、探头回升到样品表面高度为

10 mm，对面条质构特性进行测定。 

1.3.10  面条蒸煮特性的测定 

面条蒸煮特性参照吕佳琪等 [10]的方法稍作

修改进行测定。在称量好重量的烧杯中倒入

1 000 mL 水，取 20 根 20 cm 的面条，准确称量

生面条重量，放入沸水中煮至最佳蒸煮时间，记

录段条数，捞出后于自来水下冲洗 10 s，以防面

条粘连，用滤纸吸干表面水分后称量熟面条重

量，将烧杯放在电炉上加热至烧杯中大部分面汤

蒸发，再放入 105 ℃烘箱中烘至恒重，称量烘干

后烧杯重量。 

2 1

1

100
m mX

m


   式（5） 

100
20

nD    式（6） 

0

3

100
m m

Z
m


   式（7） 

式中，X 为吸水率，%；D 为断条率，%；Z 为蒸

煮损失率，%；m 为烘干后烧杯和面汤干物质质

量，g；m0 为烧杯质量，g；m1 为生面条质量，g；

m2 为熟面条质量，g；m3 为生面条干物质质量，g；

n 为面条断条数。 

1.3.11  面条感官评价 

由 10 名经过感官评价培训的食品专业学生

根据表 1 对 10 种生鲜面进行感官评价。 

 

表 1  面条感官评价标准 

Table 1  Sensory evaluation criteria of noodles 

项目 分值 评分标准 

色泽 15 分 面条颜色均一且有光泽为 10~15 分；一般为 5~10 分；颜色不均匀、无光泽为 0~5 分。 

表观状态 15 分 面条结构紧密、表面光滑为 10~15 分；一般为 5~10 分；粗糙、褶皱为 0~5 分。 

食味 20 分 面条香味愉悦为 14~20 分；基本无异味为 7~14 分；有异味为 0~7 分。 

适口性 15 分 适口性较好为 10~15 分；一般为 5~10 分；过硬或过软为 0~5 分。 

韧性 20 分 有嚼劲和弹性为 14~20 分；一般为 7~14 分；嚼劲不足、弹性差为 0~7 分。 

黏性 15 分 光滑、不黏牙为 10~15 分；一般为 5~10 分；黏牙为 0~5 分。 

 

1.3.12  面条挥发性物质的测定 

参照任国宝等[15]的方法稍作修改，称取 1 g

生鲜面并加入 3 g 纯净水混匀，再加入 5 μL 质量

浓度为 10 ppm 的庚酸甲酯作为内标于顶空瓶

内。60 ℃水浴 40 min，萃取吸附 40 min，在温

度为 250 ℃的进样口解析 5 min 后进行 GC-MS

分析。 

GC 条件：色谱柱为 AGILENT HP-5MS 毛细

管柱（30 m×0.25 mm，膜厚 0.25 μm）；程序升温：

柱温 40 ℃保持 4 min 后以 6 ℃ /min 升温至

230 ℃，保持 12 min；进样口温度为 250 ℃；载

气为高纯氦气，流速为 1.0 mL/min；进样方式：

不分流模式。 

MS 条件：离子源温度 230 ℃，传输线温度

280 ℃；电离方式 EI；电子能量 70 eV，质子扫

描范围 33~650 m/z，全扫描采集数据。 

1.4  数据处理 

实验利用 Excel 进行数据处理，利用 SPSS 

26.0 进行显著性分析，利用 origin 2022 进行绘图。 

2  结果与分析 

2.1  不同品种小麦粉及其面条的品质指标统计

分析 

图 1 为不同品种小麦粉外观图。由表 2 可知，

小麦粉的灰分含量、湿面筋含量、粉质特性、水

溶性指数、衰减值，面条质构特性和蒸煮特性的

变异系数较大，表明样品之间具有一定的差异性，

所选样品具有代表性。小麦粉灰分含量均低于
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0.70%，湿面筋含量均超过 22.0%，吸水率大于等

于 60.0%，达到国家标准的质量要求。粉质指标

可决定小麦粉的加工特性，形成时间、稳定时间

及弱化度的变异系数分别为 34.13%、51.84%、

178.89%，其中衡 S29 的形成时间和稳定时间最

短，弱化度最大，石优 17 和冀麦 U80 的形成时

间和稳定时间较长，说明在所有样品中衡 S29 粉

质特性较差。回生值用于表征淀粉分子的老化程

度，而衡 S29 的回生值最低，说明衡 S29 制作的

面制品不易老化。面条质构指标中硬度、咀嚼性

的变异系数分别为 18.27%、25.44%，其中冀麦

U80、藁优 2018、冀麦 765 及石 4366 面条具有较

好的质构特性。面条蒸煮损失率的变幅为 4.11%~ 

6.90%，且 10 种面条在煮制过程中均无断条现

象，表明本研究所选品种小麦面条具有良好的

蒸煮特性。  

 

 
 

图 1  不同品种小麦粉 

Fig.1  Different varieties of wheat flour 

 

2.2  不同品种小麦粉面团的流变学特性 

由图 2a 和 2b 可知，在频率测定范围内，10

种小麦粉面团粘弹性模量变化趋势一致，弹性模

量（G′）始终高于粘性模量（Gʺ），呈现弹性大于

粘性的流体特性。Tan δ<1 时，样品的性质类似于

固体，Tan δ>1 时，样品性质类似于流体或粘性系

统，Tan δ 值越小，样品组分之间凝聚力越高，反

之则越低[16]。由图 2c 可知，10 种小麦粉面团的

Tan δ<1，面团属于具有粘弹性的固体。在所选小

麦品种中，冀麦 U80、中麦 886 及藁优 2018 的弹

性模量（G′）和粘性模量（Gʺ）较高，Tan δ 值较

低；衡 S29、石麦 29 及石新 828 的弹性模量（G′）

和粘性模量（Gʺ）较低，Tan δ 值较高，说明冀麦

U80、中麦 886 及藁优 2018 面团的粘弹性和聚合

度优于其他品种小麦粉。 
 

表 2  不同品种小麦粉和面条品质指标统计值 

Table 2  Statistical values of wheat flour and noodle  
quality indexes of different varieties 

指标 变幅 变异系数（%）

 蛋白质（%） 11.61~13.78 6.10 

 水分（%） 12.53~12.90 1.36 

基本成分 淀粉（%） 68.43~73.49 2.46 

 脂肪（%） 2.67~3.33 6.93 

 灰分（%） 0.30~0.59 17.95 

 湿面筋（%） 27.57~36.50 9.50 

 吸水率（%） 60.0~64.9 2.38 

粉质特性 形成时间（min） 2.33~7.00 34.13 

 稳定时间（min） 2.00~31.83 51.84 

 弱化度（FU） 0.00~110.67 178.89 

 持水力（g/g） 5.40~6.12 4.01 

水合特性 水溶性指数（%） 5.80~10.41 20.13 

 膨润力（g/g） 5.07~5.67 3.66 

 峰值粘度（cp） 2 420~3 138 8.61 

 最低粘度（cp） 1 633~1 940 4.63 

糊化特性 衰减值（cp） 679~1 267 18.52 

 最终粘度（cp） 3 237~3 926 5.43 

 回生值（cp） 1 576~1 986 6.89 

 糊化温度（℃） 66.80~69.40 1.26 

 L* 92.325~92.688 0.12 

色度 a* 2.043 1~1.828 0 3.69 

 b* 12.994~15.889 6.06 

 白度 82.260~84.957 0.95 

 硬度（N） 2.55~4.40 18.27 

 内聚性（Ratio） 0.50~0.70 10.06 

质构特性 弹性（mm） 0.47~0.56 7.35 

 咀嚼性（mJ） 0.70~1.60 25.44 

蒸煮特性 面条吸水率（%） 105.74~144.05 10.18 

 蒸煮损失率（%） 4.11~6.90 14.30 

 

2.3  不同小麦品种的面团水分分布 

小麦粉中的淀粉、蛋白质等成分与水之间的

相互作用对面团的加工特性有显著影响，与面团

的结构特性密切相关。弛豫时间的长短能够反映

小麦粉中水分与淀粉及蛋白质等物质的结合强

度，影响着小麦制品的品质和稳定性[17]。由图 3

所示，利用低场核磁共振仪检测出小麦面团中的

水分状态主要有结合水、弱结合水和自由水，峰

值 T21、T22 及 T23 分别是横向弛豫时间。由水分

分布图可知，小麦面团中的水分主要以弱结合水
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的形式存在，且出现结合水和弱结合水弛豫峰合

并现象。中麦 886、冀麦 U80 及石优 17 的总体

峰面积较大，而衡 S29 及石麦 29 的总体峰面积

较小，说明中麦 886、冀麦 U80 及石优 17 面团

中水与大分子结合紧密，结合水和半结合水较

多。在所选择的 10 个品种小麦粉中，各样品面团

结合水和弱结合水含量差异较为明显，而自由水

含量差异较小。 

 

 
 

注：a 为 G′、b 为 Gʺ、c 为 Tan δ。 

Note: a, G′; b, Gʺ; c, Tan δ. 

图 2  不同品种小麦粉面团的流变学特性 

Fig.2  Rheological properties of wheat flour dough of different varieties 
 

 
 

图 3  不同品种小麦面团水分分布结果 

Fig.3  Water distribution results of wheat  
dough of different varieties 

 

2.4  不同小麦品种的面条感官评价 

对小麦面条的表观状态、色泽、韧性、黏性、

食味及适口性 6 个指标进行感官评价，由图 4 可

知，感官评分的变幅为 79.89 分~85.05 分，变异

系数为 1.95%，其中冀麦 U80、藁优 2018 及中麦

886 的感官评分较高，而衡 S29 和石麦 29 的感官

评分较低，其余品种小麦面条的感官评分差异不

显著，因此，感官评分变异系数较小。通过感官

评价发现 10 个品种小麦面条的感官食用品质均

较好。 

2.5  不同小麦品种的面条挥发性物质 

由图 5 可知，从 10 种小麦面条中共检测出

30 种挥发性物质，包括酯类（6 种）、醛类（8 种）、

醇类（4 种）、酮类（8 种）、烃类（3 种）、和杂

环类（1 种）。正己醛、正庚醛、壬醛、癸醛、正

戊醇、正己醇、2-乙基己醇、2-庚酮、十四烷为

10 种小麦面条共有且含量较高的挥发性物质。正

己醛具有甜味、青草味、油脂味和水果味[18]，藁

优 2018（56.5 μg/kg）中正己醛含量最高。壬醛具

有脂肪味、柑橘味、青草味、玫瑰味和蜡味[19]，

冀麦 U80（52.08 μg/kg）和衡 S29（49.35 μg/kg）

中壬醛含量较高。正戊醇具有水果味和甜味[18]，

冀麦 U80（45.52 μg/kg）、冀麦 765（41.43 μg/kg）

中正戊醇含量较高。10 个品种小麦面条中，石新

828 挥发性物质含量相对较低，主要挥发性物质

为正己醛（10.39 μg/kg）、正庚醛（7.61 μg/kg）、

壬醛（12.72 μg/kg）、正戊醇（12.53 μg/kg）、2-

乙基己醇（4.55 μg/kg）。综上所述，本研究选择

的 10 个品种小麦面条挥发性物质含量具有差异，

小麦面条中的特征挥发性物质主要是醛类、醇类

和酮类。 

2.6  不同品种小麦粉及面条品质相关性分析 

对小麦粉品质指标和面条品质指标进行相关

性分析。由图 6 可知，小麦粉蛋白质含量与湿面

筋含量呈显著正相关（P<0.05），而湿面筋含量与

面条品质指标并无显著相关性。灰分含量与小麦 
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图 4  不同品种小麦面条感官评价测定结果 

Fig.4  Results of sensory evaluation of different varieties of wheat noodles 
 

 
 

图 5  不同品种小麦面条挥发性物质测定结果 

Fig.5  Determination results of volatile substances in wheat noodles of different varieties 

 
粉吸水率、持水力及面条吸水率呈极显著正相关

（P<0.01），与小麦粉膨润力呈显著正相关（P<0.05）。

形成时间与稳定时间、L*值、白度及感官评价呈

极显著正相关（P<0.01），与峰值粘度、衰减值、

内聚性及咀嚼性呈显著正相关（P<0.05），稳定时

间与内聚性呈极显著正相关（P<0.01），与硬度呈

显著正相关（P<0.05），索婷等 [20]研究表明小麦

粉稳定时间与面条咀嚼性呈显著正相关。弱化度

与形成时间、稳定时间、硬度、内聚性、L*值、

白度及感官评价呈显著负相关（P>0.05），与面

条咀嚼性呈极显著负相关（P>0.01）。水溶性指

数与面条蒸煮损失率呈极显著正相关（P< 0.01）。

峰值粘度与衰减值、最终粘度呈极显著正相关

（P<0.01），与最低粘度、回生值、L*值、白度

及感官评价呈显著正相关（P<0.05），糊化温度

与最终粘度、回生值呈极显著负相关（P> 0.01），
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与最低粘度呈显著负相关（P>0.05）。面条咀嚼性

与硬度、内聚性、弹性呈极显著正相关（P<0.01），

与感官评价呈显著正相关（P<0.05）。综上所述，

小麦粉品质指标与面条品质指标具有相关性。小

麦粉的持水力、吸水率越高，面条煮制过程中吸

水率也越高。面团形成时间与稳定时间越长，说

明面团韧性越好，面筋强度越大，面团的加工性

越好，对面条品质产生积极影响，与面条质构指

标及感官评分呈正相关；面团的弱化度越大，说

明面粉筋力越弱，因此，弱化度与面条的质构指

标及感官评价呈负相关[21]。小麦粉峰值粘度和衰

减值越大，说明在糊化过程中淀粉的破碎程度

越大，赋予小麦面条更好的口感，因此峰值粘

度和衰减值与小麦面条感官评分呈正相关。  

 

 
 

图 6  小麦粉及面条品质相关性分析 

Fig.6  Correlation analysis of wheat flour and noodle quality 

 

3  结论 

本研究对石家庄地区 10 种小麦粉及面条的

品质指标进行统计分析发现，大部分小麦粉和面

条的品质指标变异系数较大，具有较好的代表性。

小麦粉灰分含量均低于 0.70%，湿面筋含量均超

过 22.0%，吸水率大于等于 60.0%，10 个品种小

麦粉均达到国家标准的质量要求。冀麦 U80、中

麦 886 及藁优 2018 面团的粘弹性和聚合度优于其

他品种小麦粉，中麦 886、冀麦 U80 及石优 17 面 

团中结合水和半结合水较多。小麦面条中的特征

挥发性物质主要是醛类、醇类和酮类，冀麦 U80、

藁优 2018、冀麦 765 及衡 S29 中含有的特征挥发

性物质含量较高。综合各项指标分析，冀麦 U80、

藁优 2018、冀麦 765 及中麦 886 四种小麦粉品质

较好，其制作的面条也具有较好的质地和口感。 

此外，对小麦粉品质指标及面条品质指标进

行相关性分析发现，小麦粉持水力、膨润力、吸

水率及面条吸水率之间呈显著或极显著正相关，



第 33 卷 2025 年 第 2 期  品质营养 

 

 119  

水溶性指数与面条蒸煮损失率呈极显著正相关。

面团形成时间、稳定时间与面条质构指标和感官

评价呈显著或极显著正相关，弱化度与面条质构

指标及感官评价呈显著或极显著负相关。面条感

官评价与峰值粘度、衰减值，面条硬度、内聚性、

咀嚼性，L*值、a*值、白度呈显著或极显著正相

关。综上所述，小麦粉的品质指标及面条品质指

标之间具有相关性，说明小麦粉的各项品质指标

在一定程度可用于预测小麦面条的品质。此研究

可为石家庄地区小麦粉及面条加工提供部分基础

数据及理论参考。 
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