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面条食用品质评价方法研究
Ξ
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(西北农林科技大学 食品科学与工程学院, 陕西 杨陵 712100)

　　 [摘　要 ] 　以 25个中澳小麦品种 (系) 为材料, 研究了影响面条品质评价结果的因素, 以及客观性品质评

价方法在面条食用品质评价中应用的可行性, 并对其中存在的问题进行了分析与探讨。结果表明, 面条的尺寸、评

价方法、加盐与否等都会对参试小麦品种 (系) 面条品质评价结果的绝对值和相对排序产生重要影响。因此, 在

评价小麦品种 (系) 的面条加工适应性时, 一定要注意保持各个操作步骤的一致性与标准化。用一种方法来评价

不同小麦品种 (系) 所制面条的食用品质时, 应采用的较优条件为: 用细面条、不加盐、最佳煮制时间的样品准

备方式, 相同放置时间、相同样品评价前处理方式。当多种评价方法结合使用时, 选用宽面条可以较好的保持评

价结果的一致性。在用Q T S225型质构仪评价面条品质时, 可用粘结性评价细面条的光滑性, 用断裂力和咀嚼性

评价宽面条的韧性。
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　　面条品质评价结果的准确性直接影响生产原料

品质评价结果的正确性。有关面条品质的评价主要

包括感官、营养和卫生等多个特性。感官特性, 特

别是煮后产品的感官特性在面条品质评价中起着决

定性作用。为了减少和避免由于感官评价方法在评

价标准不统一、评价人员的喜好及敏感程度不一等

因素对面条及其原粮贸易所带来的不利影响, 人们

对如何客观地评价面条品质进行了大量研究。目前,

已提出的方法主要有: 煮制损失率或干物质失落

率[1, 2 ]、总有机物测定值[3～ 5 ] (TOM ) 等理化测定指

标, 质地万能测试仪 ( In st ron U n iversa l T ester) [6 ]、

粘弹仪 (V iscoelastograph) [7, 8 ]、色度仪[9, 10 ]等仪器

测定方法, 以及显微观察技术[11, 12 ]等直观分析方

法。但是, 在通心面方面的大量研究结果证明[1～ 8 ],

每种测定指标只能反映面条食用品质的部分特性。

感官评价依然是最具有权威性的食品品质评价方

法, 因为它最接近消费者的真实感觉, 可以对样品

进行整体评价。感官评价方法也是校对其他化学法

或仪器测定法的参考标准, 是决定其他方法是否可

行的基本依据。

本文通过较为全面和系统的研究, 明确影响面

条品质评价结果的因素及其规律, 分析不同评价方

法的特点及其间的相互关系, 探讨客观性品质评价

方法在面条食用品质评价过程中的可行性与可靠

性, 从而为评价方法的标准化提供一定的理论与实

践依据。

1　材料与方法

1. 1　材　料

　　中国小麦品种 (系) : 选用 15个参加陕西关中

地区中肥组区域试验的小麦品种 (系) , 于 2000年

统一播种于西北农林科技大学同一块实验田中, 次

年收获后制成面粉备用。

糯小麦粉、拉条子粉和澳大利亚的 8个小麦品

种 (系) 的面粉: 直接以面粉形式提供 (表 1)。

1. 2　方　法

1. 2. 1　试验用粉的制备　M F4×2型磨粉机磨制,

出粉率控制在 60%。

1. 2. 2　面条的制作　按照文献 [ 13 ] 中操作程序

将面粉制成湿面带, 然后切成 2 mm 宽、1. 0 mm 厚

(细面条) 或 5 mm 宽、1 mm 厚 (宽面条) 的长面

条,将面条挂起来,在 20～ 30 ℃的室温下自然风干,

待面条干燥后, 切成长度为 18 cm (细面条) 或 20

cm (宽面条) 的小段, 密封于塑料袋中, 在干燥处

室温放置 7 d 后, 再进行统一分析与测定。

1. 2. 3　面条食用品质评价指标与方法　最佳煮制
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时间。取长度为 18或 20 cm 的干面条 10根, 放入

200 mL 沸水中, 同时开始计时。煮制过程中使水始

终保持 98～ 100 ℃的微沸状态, 从 1 m in 开始, 每

隔 30 s取出 1根面条, 用透明玻璃片压开观察面条

中间白芯的有无。白芯刚好消失时的时间即为面条

的最佳煮制时间。重复测定两次。

煮制损失率 (干物质失落率)。取 10根面条, 称

重后放入 200 mL 的沸水中, 在 98～ 100 ℃下煮至

最佳煮制时间, 用筛网滤除面条, 将面汤煮至剩下

大约 50 mL 时, 在 105 ℃下烘干至恒重。重复两次。

煮制损失率ö% = (面汤中干物质重量ö面条干
重) ×100%。

质构特性。将 10根在 98～ 100 ℃下煮至最佳煮

制时间的面条用 50 mL 冷水分 3次冲洗 (或不用冷

水冲洗) 后, 在纱网上静置淋水 5 m in, 用英国产

Q T S225型质构仪分别在压缩模式及拉伸模式下测

定面条的粘弹性和筋力。测定过程中的操作参数设

定与文献 [ 13 ] 相同。每样品至少重复测定 5次, 取

平均值为该样品的最终测定结果。

感官评价。参照国家企业标准 SB öT 10068- 92

对面条的食用品质进行感官评价。评价过程中, 选

用习惯和喜爱食用面条的北方人, 组成 5人评价小

组, 分别从色泽 (10分)、表观状态 (10分)、适口

性 (20分)、韧性 (25分)、粘性 (25分)、光滑性

(5分)、食味 (5分) 等 7个方面对参试样品进行评

价和打分, 5人评价结果的平均值即为样品的最终

得分。

表 1　参试样品名称

T able 1　N am es and codes of w heat variet ies tested in the experim ents

样品编号
Samp le
codes

样品名称
Samp leπs

nam es

样品编号
Samp le
codes

样品名称
Samp leπs

nam es

样品编号
Samp le
codes

样品名称
Samp leπs

nam es

1x 陕 229 Shaan 229 10x 秦农 068 Q innong 068 19x AM ERY

2x 西农 163 X inong 163 11x 小偃 128 X iaoyan 128 20x W ESTON IA

3x XZ (F2) 12x 小偃 6号 X iaoyan N o. 6 21x CADOU X

4x 97 (39) 13x 高优 503 Gaoyou 503 22x JAN Z

5x 陕农 28 Shaannong 28 14x 小偃 107 X iaoyan 107 23x KUL ZN

6x 远丰 898 Yuanfeng 898 15x 89605 24x ERADU

7x 军绿 4号 Jun lüN o. 4 16x 糯小麦粉W axy w heat flou r 25x WAW H T 2193

8x 小偃 137 X iaoyan 137 17x
拉条子专用粉 Special
flou r of L am ian

9x 西农 383 X inong 383 18x WAW H T 2281

2　结果与分析

2. 1　影响评价结果的因素

2. 1. 1　面条尺寸　由表 2可以看出: 宽面条的大

多数感官评价结果、质构仪评价结果、最佳煮制时

间和煮制损失率的平均值均大于细面条 (食味、粘

结性、断裂力除外) , 大多数感官评价结果在品种

(系) 间的变异系数均小于细面条 (总分、粘结性、

断裂力和断裂能量除外)。这说明, 对于同一批参试

小麦品种 (系) , 用宽面条来评价小麦品种 (系) 的

面条感官品质, 可以增大同一小麦品种 (系) 的大

多数面条品质评价指标的得分, 其中, 咀嚼性的增

幅最大 (R öV = 1. 31) , 粘性和光滑性最小 (R öV =

0. 01)。面条宽度的增加可以增大各品种 (系) 在

断裂能量方面的差距 (R öV = 1. 41) , 但缩小了其在

大多数面条品质评价结果方面的差距, 其中, 适口

性的减小幅度最大 (R öV = - 1. 25) , 粘着力最小
(R öV = - 0. 07)。

面条尺寸除了影响小麦品种 (系) 面条感官评

价结果的绝对值外, 对分布于各分值区间内小麦品

种 (系) 的数目和种类, 以及各样品品质评价结果

的相对排列名次也有很大影响 (表 3)。由表 3可见,

用细面条评价时, 总分处于 80～ 85 内的小麦品种

(系) 有 13个; 用宽面条评价时, 则有 12个。但是,

在这两种评价条件下, 均被划入此区间的小麦品种

(系) 只有 6个。

除极少数小麦品种 (系) 外, 大多数小麦品种
(系)在这两种条件下的排列名次都发生了不同程度

的升、降变化, 其变化幅度从 1～ 21个位次。如, 3

号样品的适口性在用细面条进行品质评价时, 其得

分偏低,排列第 22位; 当用宽面条进行品质评价时,

其得分变为最大, 排列第 1位, 前后相差 21个名次。

但是, 24号样品的适口性在两种面条尺寸条件下,

其所得分值在全部参试小麦品种 (系) 中的整体名

次并未发生变化, 均为第 5名。其他指标的变化情

况与此类似 (表 3)。
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表 2　面条尺寸对小麦品种 (系) 面条品质评价结果的影响

T able 2　 Influence of N oodle size on evaluating resu lts of noodle quality

面条品质评价指标
N oodle quality

evaluation param eters

评价结果的平均值
A verage of quality evaluation

resu lts from all varieties

品种 (系) 间变异系数
Co rrected variation

among varities

细面条 (É )
2 mm in
w idth

宽面条 (Ê )
5 mm in
w idth

R öV
细面条 (É )

2 mm in
w idth

宽面条 (Ê )
5 mm in

w ide
R öV

感官评价结果
Senso ry evaluation

resu lts

色泽 Co lo r 8. 30 8. 64 0. 04 12. 60 6. 66 - 0. 62

表观状态A ppearance 8. 20 8. 65 0. 05 8. 20 4. 52 - 0. 58

适口性 T aste (H ardness) 16. 30 17. 55 0. 07 16. 30 3. 74 - 1. 25

韧性 E lasticity 19. 80 20. 35 0. 03 6. 00 5. 43 - 0. 10

粘性A dhesiveness 20. 20 20. 43 0. 01 5. 90 5. 31 - 0. 11

光滑性 Smoo thness 4. 30 4. 34 0. 01 6. 50 3. 17 - 0. 69

食味 F lavo r 4. 30 4. 20 - 0. 02 5. 10 3. 17 - 0. 47

总分 To tal sco re 81. 50 82. 96 0. 02 4. 90 8. 60 0. 55

质构仪评价结果
Evaluation resu lts

tested by
tex tu re analyser

硬度 H ardness 320. 8 940. 59 0. 98 28. 4 26. 05 - 0. 09

粘结性 Cohesiveness 0. 6 0. 59 - 0. 02 10. 9 11. 79 0. 08

咀嚼性 Chew iness 95. 6 460. 25 1. 31 41. 9 37. 85 - 0. 10

粘着力A dhesive fo rce 70. 9 131. 09 0. 6 36. 9 34. 43 - 0. 07

粘着性A dhesivness 62. 4 140. 49 0. 77 62. 5 50. 24 - 0. 22

断裂力 F ractu re fo rce 45. 3 44. 06 - 0. 03 7. 2 9. 99 0. 32

断裂变形程度 F ractu re defo rm ation 1. 5 2. 13 0. 35 40. 2 11. 45 - 1. 11

断裂能量 F ractu re wo rk done 20. 5 21. 6 0. 05 1. 4 8. 06 1. 41

其他O thers
最佳煮制时间Op tim al cook ing tim e 4. 74 6. 23 0. 27 11. 04 28. 87 0. 89

干物质失落率 Cook ing lo ss 5. 74 8. 71 0. 41 31. 40 51. 62 0. 49

　　注: R öV = (宽面条- 细面条) ö( (宽面条+ 细面条) ÷2) , 它在一定程度上可以反映宽面条和细面条所得结果间差距的大小。

N o te: R öV = (Ê - É ) ö( (Ê + É ) ÷2). T he resu lts show ed the difference betw een the resu lts go tten from samp le É and Ê .

表 3　面条尺寸对参试小麦品种 (系) 面条品质分布情况的影响

T able 3　 Influence of noodle size on distribu tion of w heat variet iesπnoodle quality

样品分布
Samp leπs

distribu tion

面条品质评价指标
N oodle quality

evaluation
param eters

各分值区间的样品分布情况3

Samp leπs distribu tion in each region of noodle quality evaluation sco res

> 903 85～ 903 80～ 853 75～ 803 70～ 753 < 703

É Ê É Ê É Ê É Ê É Ê É Ê

处于同一区间
的样品数

Samp le
num bers
in sam e

class

色泽 Co lo r 5 6 6 11 10 6 2 1 0 0 2 1

表观状态A ppearance 3 4 6 18 11 2 1 0 2 1 2 0
适口性
T aste (H ardness) 3 6 6 16 7 3 6 0 3 0 0 0

韧性 E lasticity 0 1 2 2 10 14 8 7 4 0 1 1

粘性A dhesiveness 0 0 4 5 11 13 7 6 0 0 1 1

光滑性 Smoo thness 5 3 10 17 7 4 3 1 0 0 0 0

食味 F lavo r 5 0 12 7 5 16 3 2 0 0 0 0

总分 To tal sco re 0 0 4 11 13 12 5 0 3 1 0 1

分布于同一区间
的样品号

Samp le
codes in

sam e class

色泽 Co lo r 14, 5 15, 24, 25 18, 20, 23 - - 16

表观状态A ppearance - 3, 11, 13 22 - - -
适口性
T aste (H ardness) 14, 18 4, 9, 22, 25 10, 17 - - -

韧性 E lasticity - - 7, 13, 14, 20 1, 4 - -

粘性A dhesiveness - - 5, 7, 13, 18, 20, 23 - - -

光滑性 Smoo thness - 6, 18, 20, 23, 24 12 - - -

食味 F lavo r - 9, 22, 25, 13, 5, 8 - - - -

总分 To tal sco re - 10, 14 3, 4, 6, 7, 11, 20 - - -

　　注: 3 . 对于满分不是 100分的各单项指标来讲, 此处所列分值, 如 90是指占该单项指标总分的 90% , 如对于满分为 5分的光滑性来讲, > 90的含意为

实际分值大于 90%×5= 4. 5分, 85～ 90则指其实际分值处于 4. 25～ 4. 5分, 其他情况类推。É . 分析时用细面条; Ê . 分析时用宽面条。

N o te: 3 . Sco res listed in th is tab le are given p ropo sing that the to tal sco re of each param eter is 100. Fo r examp le, 90 m eans the sco re is 90% of the to tal sco re

of th is param eter. T hat is, fo r the param eter of smoo thness w ith to tal sco re of 5, the m ean ing of“> 90”is that its real sco re is h igher than 90%×5= 4. 5, 85-

90 is that its real sco re is 4. 25- 4. 5. A nd so on. É . resu lts go tten from th inner noodles being 2 mm in w idth; Ê . resu lts go tten from w ider noodles being 5

mm in w idth.
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2. 1. 2　添加剂　对于中国挂面来讲, 加工过程中

的添加剂主要是食盐。由表 4可以看出, 加入 20 gö

kg 食盐可以不同程度地提高小麦品种 (系) 的面条

感官品质得分。总体来讲, 食盐的加入对劣质小麦

品种 (系) 的品质提高幅度较大, 优质小麦品种

(系) 较小。因此, 加入食盐后不同小麦品种 (系)

的面条品质间的差异程度减小。

另外, 食盐加入后, 还可以不同程度地改变小

麦品种 (系) 的面条品质在整体参试样品中的相对

名次。但是, 即使品质得到了大幅度提高, 劣质小

麦品种 (系) 的面条品质仍然不及优质小麦品种

(系) (表 4)。因此, 只有全面提高原粮和小麦品种

(系) 的品质, 才能从根本上改善面条的成品品质。

表 4　食盐对面条感官评价结果的影响

T able 4　 Influence of salt on noodle senso ry evaluation resu lts

样品编号
Samp le

code

实际分值
Real sco re of noodle senso ry evaluation resu lt

样品名次
Relative po sit ion of each samp le

未加盐
W ithou t

salt

加盐
Salted

加盐后评分增加值
Increased sco re after

salt being added

未加盐
W ithou t

salt

加盐
Salted

14x 87. 7 88. 9 1. 3 1 1

12x 86. 7 86. 9 0. 3 2 2

24x 81. 9 83. 0 1. 1 3 3

1x 74. 1 83. 6 9. 5 4 5

16x 74. 0 83. 9 9. 9 5 4

平均值A verage 80. 9 85. 3 4. 4

变幅 Region 74. 0～ 87. 7 83. 0～ 88. 9

2. 1. 3　评价方法　根据感官评价法所得小麦品种

(系) 面条品质的分类结果, 对质构仪的相似指标进

行相同的分类, 可以看出两种方法在分类结果上的

差异性。由表 5可以看出, 对评价原理基本相同的

适口性 (感官评价指标) 和硬度 (质构仪测定指

标) 来说, 两者对参试小麦品种 (系) 品质分类结

果的吻合率只有 28% (细面条) 和 75% (宽面条) ,

其他指标也是如此。甚至对于某些样品的一些指标

而言, 其差异极大。例如, 8号样的硬度在感官评价

(适口性) 中处于中等偏硬的水平, 而在质构仪评价

中, 其所测硬度值最低。总体来看, 两种方法对参

试小麦品种 (系) 的分类结果在宽面条情况下的吻

合程度大于细面条。

表 5　小麦品种 (系) 面条品质的质构仪分析结果和感官评价结果比较

T able 5　N oodle quality evaluation resu lts of w heat variet ies analyzed by

tex tu re analyzer and senso ry evaluation resu lt

感官评价结果
的分值级别
C lasses of
sco res of
senso ry

evaluation

在两种分析系统中处于相同级别的样品数
N um bers of samp les in sam e level classed by the two analyzing system s

适口性或硬度
H ardness

韧性或断裂能量
E lasticity o r F ractu re fo rce

粘性或粘着力
A dhesiveness

细面条
2 mm w ide

宽面条
5 mm w ide

细面条
2 mm w ide

宽面条
5 mm w ide

细面条
2 mm w ide

宽面条
5 mm w ide

> 903 1 2 0 0 0 0

85～ 903 2 16 0 1 01

80～ 853 2 0 5 8 4 13

75～ 803 1 0 3 2 0 0

70～ 753 1 0 1 0 0 0

< 703 0 0 0 0 0 0

T ö% 28 72 36 44 16 56

　　注: 表中的分值含量与表 3相同; T 指两种方法分类结果的吻合率ö% = (两种方法分类结果一致的样品数) ÷25×100%。

N o te: Sco res in the left line are the sam e as that in T ab le 3. T is the percen t of co incidence degree of samp les that are classed by senso ry

evaluation m ethod and tex tu re analyzing m ethod.

　　除上述因素外, 影响面条食用品质评价结果的

还有煮制时间、放置时间、冷水冲洗与否、面条表

面带水状况等。而且, 这些因素对于不同小麦品种

(系) 的影响程度并不一致。因此, 为了保证评价结

果的可靠性和可比性, 在进行面条品质评价时, 一

定要严格保证这些条件的一致性。

2. 2　面条食用品质评价方法的优化

2. 2. 1　不同评价方法所得结果间的相关性　以感
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官评价结果为主要依据, 可以确定出其他评价方法

的可行性与可靠性。由表 6可以看出, 对于质构仪

的评价结果来讲, 宽面条的断裂力 (r= - 0. 410) 和

咀嚼性 (r= 0. 485) 均与感官评价结果中的韧性显

著相关; 细面条的粘结性与光滑性 (r= 0. 412) 显

著相关。最佳煮制时间和干物质失落率与细面条的

各项感官评价指标均不相关, 但分别与宽面条质构

仪测定结果的咀嚼性呈显著正相关 (r= 0. 681) 和

负相关 (r= - 0. 633) ; 宽面条的断裂能量与最佳煮

制时间 (r= - 0. 441) , 硬度与干物质失落率 (r=

- 0. 433) 均显著相关。另外, 宽面条的最佳煮制

时间还与感官评价中的色泽和表观状态均呈显著负

相关。由此可见, 用宽面条进行品质评价时, 由不

同评价方法所得结果间具有较好的相关性。

表 6　不同品质评价方法所得结果间的相关系数

T able 6　Coefficien t of resu lts go tten by differen t evaluating m ethods

色泽
Co lo r

表观状态
A ppear2

ance

适口性
T aste

韧性
E lasti2

city

粘性
A dhesi2

vness

光滑性
Smoo th2

ness

食味
F lavo r

总分
To tal
sco re

最佳煮
制时间

Op tim al
cook ing

tim e

干物质
失落率

Cook ing
lo ss

断裂力 F ractu re fo rce - - - - 0. 410b - - - - - -

断裂变形程度 F ractu re
defo ram tion

- - - - - - - - - -

断裂能量 F ractu re
wo rk done

- - - - - - - - - 0. 441b -

硬度 H ardness - - - - - - - - - - 0. 433b

粘结性 Cohesiveness - - - - - 0. 412a - - -

咀嚼性 Chew iness - - - 0. 485b - - - - 0. 681b - 0. 633b

粘着力A dhesive fo rce - - - - - 0. 409b - --

粘着性A dhesiveness - - - - - - - - - -

最佳煮制时间
Op tim al cook ing tim e - 0. 639b - 0. 444b - - - - - - 1. 000 - 0. 490b

干物质失落率
Cook ing lo ss

- - - - - - - - - 0. 490b 1. 000

　　注: r0. 05= 0. 396, r0. 01= 0. 505, n= 25; a. 由细面条所得结果, 经相关分析达显著水平; b. 由宽面条所得结果, 经相关分析达显著水平。

N o te: r0. 05= 0. 396, r0. 01= 0. 505, n= 25; a. T he coefficien t is sign ifican t w hen noodles are p repared as 2 mm in w idth; b. T he coefficien t is sign ifican t

w hen noodles are p repared as 5 mm in w idth.

2. 2. 2　面条品质评价方法的优化　面条尺寸的选

择。由图 1可以看出, 除了断裂力和断裂变形程度

外, 由细面条所得其他各项质构仪测定指标和感官

评价结果均表现出较好的重复性 (变异系数小) ; 除

了粘结性、断裂力和断裂能量外, 由细面条所得测

定结果与感官评价结果均在品种 (系) 间表现出更

为明显的差异 (变异系数大)。从实际意义来看, 好

的面条品质评价方法应在同一样品的不同重复间具

有良好的重复性, 而在不同品种 (系) 间具有较大

的分辨能力。根据这一原则, 并结合上述分析结果

可以得出: 在用单一的评价方法来评价小麦品种

(系) 所制面条的食用品质间的差异时, 应选用细面

条、不加盐、最佳煮制时间等评价条件; 当综合使

用多种方法来评价小麦品种 (系) 所制面条的食用

品质时, 则应选用宽面条。

面条品质测定指标的确定。由图 1可以看出,与

质构仪检测结果相比,感官评价指标的重复性较好,

但对不同小麦品种 (系) 品质差异的分辨率较低。因

此, 在进行小麦品种 (系) 面条加工适用性分析时,

应将两者结合使用。对其具体的作法建议如下: 根

据感官评价结果为质构仪所测数据附以切合实际的

等级划分界限; 根据质构仪、最佳煮制时间和干物

质失落率区分出等级相同、相近小麦品种 (系) 间

的微小差异。也可以利用质构仪来区别一些在感官

评价过程中难以判断的特性, 如用粘结性评价细面

条的光滑性, 用断裂力评价宽面条的韧性。另外, 根

据各指标在同一样品测定结果中的重复性以及各指

标间的相关性可知, 由质构仪测得的断裂力、硬度、

粘结性和咀嚼性在面条食用品质评价方面具有较高

的实用价值。
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3　讨论与小结

本研究结果表明, 面条食用品质评价结果受多

种因素的共同影响, 面条尺寸、评价方法、最佳煮

制时间、放置时间、面条所处状态、评价前处理方

式、加盐与否等都会对参试小麦品种 (系) 面条品

质评价结果的绝对值和相对排序产生重要影响。另

外, 根据通心面方面的研究结果推测[14～ 16 ] , 样品形

状、煮面用水的酸碱度、煮面用水与面条的比例等

也可能对面条的品质评价结果有影响。

用一种方法来评价不同小麦品种 (系) 所制面

条的食用品质时, 应采用的较优条件为: 用细面条、

不加盐、最佳煮制时间的样品准备方式, 相同放置

时间、相同样品评价前处理方式。当多种评价方法

结合使用时, 选用宽面条可以较好的保持评价结果

的一致性, 其他处理条件同上。

在用Q T S225型质构仪评价面条品质时, 可用

粘结性评价细面条的光滑性, 用断裂力和咀嚼性评

价宽面条的韧性。

总之, 影响面条品质评价结果可靠性与正确性

的因素是非常复杂的, 任何一种因素的变化, 都有

可能导致评价结果产生较大的偏差, 甚至是错误的

结论。因此, 在评价不同小麦品种 (系) 的面条加

工品质时, 一定要注意保持各种条件的一致性, 才

能保证结果的可靠性与准确性。
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N oodle qua lity eva lua t ing m ethods

SH I Jun - l ing, W E IY i-m in , GUO Bo- l i, L IANG L ing, ZHANG Guo-quan
(Colleg e of F ood S cience and E ng ineering , N orthw est S ci2T ech U niversity of A g ricu ltu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: 25 w heat variet ies w ere u sed to study the facto rs that affect noodle quality evaluat ion resu lts
and the po ssib ility of u sing tex tu re analyzer in evaluat ing noodle quality, and discu sses the p rob lem s ex isted

in evaluat ing noodle quality. R esu lts show ed that, noodle quality evaluat ing resu lts and rela t ive po sit ion of

d ifferen t w heat variet ies are influenced great ly by noodle size, evaluat ing m ethod, cook ing t im e, coo ling

t im e, coo ling m ethod, evaluat ing in st itu t ion and salt. So , each opera t ing step m u st be m ake con sisten t and
standard ized to evaluate w heat variet ies noodle p rocessing quality. W hen u sing on ly one m ethod to evaluate

w heat variet ies noodle eat ing quality, noodles shou ld be 2 mm in w ide, w ithou t sa lt, cooked in op t im ai

cook ing t im e, and the sto red t im e and p retrea tm en t shou ld be the sam e du ring the evaluat ing cou rse. Bu t,

noodles shou ld be 5 mm in w ide w hen m any evaluat ing m ethods w ere u sed together. W hen the Q T S225

tex tu re analyzer w as u sed to evaluate noodle quality, cohesiveness go t ten from the in st rum en t can be u sed

to evaluate smoo th iness; fractu re fo rce and chew iness can be u sed to evaluate elast icity in sen so ry

evaluat ing system.

Key words: noodle; ea t ing quality; sen so ry evaluat ing; tex tu re analyzer; quality
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