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1　籽粒品质
1. 1　容重　容重是单位体积小麦籽粒的重量, 是商品小麦定等分级的一个重要指标, 受籽粒形状及测量时籽粒紧密程度影

响较大。容重与出粉率呈显著正相关, 容重越大出粉率越高。小麦国家标准 GB 135121999 规定: 一等商品小麦的容重≥790 gö

L ; 二等≥770 göL ; 三等≥750 göL。

1. 2　千粒重　千粒重是衡量种子饱满度的一个指标, 它与容重和出粉率呈正相关。

1. 3　角质率　小麦籽粒胚乳可分为全角质 (透明)、半角质和粉质 (不透明) , 全部是角质胚乳或角质胚乳大于 3ö4 的籽粒为角

质籽粒; 角质胚乳少于 3ö4 而多于 1ö4 为半角质或半粉质籽粒; 角质胚乳少于 1ö4 或全是粉质胚乳为粉质籽粒。

1. 4　硬度　表示小麦胚乳的软硬程度, 是商品小麦分类上的一个重要指标。硬度的大小决定了小麦品质的最终用途。硬质小

麦胚乳较坚硬, 面粉颗粒较粗, 吸水率较高, 适合于烘烤各式面包。但过硬的小麦籽粒磨粉时会造成较多的损伤淀粉, 对烘烤

品质产生不良影响。软质小麦胚乳较软, 面粉颗粒较细, 吸水率低, 适合于烘烤各式糕点。硬度虽与角质率呈正相关, 但用角质

率来评价硬度是不确切的。目前常用的硬度测定方法为粒度指数法 (Particle Size Index , PS I % )。

1. 5　籽粒蛋白质含量　籽粒蛋白质含量是评价小麦品质的关键指标之一, 它直接影响到面粉品质和食品加工品质。面包用

小麦的蛋白质含量越高越好, 籽粒蛋白质含量不能低于 12. 5% ; 糕点和饼干类食品需要较低的蛋白质含量, 一般要低于 10% ;

蒸煮食品 (面条、馒头、饺子等)需要蛋白质含量中等, 约在 11%～ 14% 左右。

2　面粉及加工品质
2. 1　面粉色泽　面粉的色泽是由小麦胚乳、胚芽和麦皮色素综合决定的, 它因小麦的类型和品种的不同而有一定的差异。不

同食品对面粉色泽要求不同。一般来说, 面包制作中要加入糖、油以及奶粉等配料, 都会引入一些颜色, 又经烘烤, 面包皮焦化

成黄棕色, 所以, 对面粉颜色的要求不是很高; 而蒸煮食品在制作过程中不添加任何配料, 对面粉的色泽要求比较高。采用 L 3

a3 b3 表色系统可测定面粉色泽。

2. 2　降落值　降落值是衡量小麦抗穗发芽能力的主要指标, 可用于快速检测小麦 Α2淀粉酶活性。小麦种子发芽后, Α2淀粉酶

活性增加, 降落值低, 品质下降, 影响食品的加工品质。正常小麦如果放置时间过长, Α2淀粉酶活性降低, 降落值增高, 同样也影

响食品的加工品质。在食品加工过程中, 如果 Α2淀粉酶活性过低可添加麦芽粉加以调节。

2. 3　湿面筋含量　湿面筋含量是面粉分等的一个重要指标, 表示的是面粉中面筋蛋白质的数量, 而不能表达面筋蛋白质的

质量。湿面筋含量与蛋白质含量呈正相关, 受环境 (气候、栽培、施肥等)条件影响很大。

2. 4　沉淀值　沉淀值是评价面粉蛋白质数量和质量的一个综合性指标, 用毫升 (m l) 表示, 其遗传力较高, 受环境条件影响较

小, 测定方法简单、快速、需样品量小, 适合于育种材料的早期筛选。

2. 5　高分子量麦谷蛋白亚基 (HMW 2GS)组成　高分子量麦谷蛋白亚基组成受遗传基因控制, 与面粉品质和烘烤品质有着密

切关系。高分子量麦谷蛋白亚基组成分析可作为育种材料筛选的鉴定指标应用于品质育种。

2. 6　形成时间　面团形成时间是指面粉在加水搅拌过程中面团达到最佳状态所需要的时间, 即粉质曲线最高峰的中间位置

在 500 F. U 时所需要的时间。面团形成时间长, 说明面筋相对较强, 面团的性状较好。但并不是形成时间越长越好, 形成时间

过长的面粉, 在面包加工过程中, 不适合慢速搅拌和短发酵法。如果形成时间过短, 又不耐过度搅拌与长时间发酵, 同时, 面包

体积与内部结构品质欠佳。标准面包小麦的形成时间应不低于5 m in。

2. 7　稳定时间　稳定时间是指面团在搅拌过程中, 粉质曲线通过 500 F. U 的这段时间, 也就是面团稳定在最佳状态下的时

间, 它是反映面筋数量和质量的综合指标, 受环境条件影响较大。对于加工面包来说, 并不是稳定时间越长越好, 稳定时间长,

面包体积并不一定大, 面包小麦稳定时间应在 7. 0～ 14. 0 m in 之间。

2. 8　最大抗延阻力　拉伸曲线中的最大抗延阻力是表示面筋强度的一个重要指标, 遗传力较高, 受环境条件影响较小, 是与

食品加工较为密切的一项关键指标。面包小麦的最大抗延阻力最低应为 450 E. U。

2. 9　延伸性　延伸性表示条状面团能拉伸的长度。对于专用面粉来说, 蛋糕、饼干类食品, 延伸性可短些; 对于面包、面条专

用粉, 延伸性相对长一些较好, 大约在 20 cm 以上。

面团的延伸性与抗延阻力两项指标的平衡, 对于面包的体积和品质更为重要, 抗延阻力大而延伸性较短的面团较脆, 很

容易断裂, 会直接影响面包的体积和内部结构。如果面团的抗延阻力较小, 延伸性较长, 面筋的强度不够, 也直接影响烘焙品

质。所以, 要想加工出好的食品, 必须考虑各项指标的均衡。

3　有关品质指标应用的几点建议
(1) 早期材料筛选需要测定的项目: 高分子量麦谷蛋白亚基组成、蛋白质含量、湿面筋含量、沉淀值。

(2) 区试鉴定材料需要测定的项目: 蛋白质含量、出粉率、降落值、湿面筋含量、面团形成时间、稳定时间、最大抗延阻力、

延伸性、食品制作与评价等。

(3) 商品小麦收购需要测定的项目: 蛋白质含量、湿面筋含量、降落值、稳定时间、最大抗延阻力、延伸性等。
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