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面条制作中面絮特性与面团流变学特性的关系研究 
 

荆鹏，郑学玲，刘翀，徐天云，刘琳 

（河南工业大学粮油食品学院，河南郑州 450001） 

摘要：本试验选用 13 种小麦样品，将面絮进行粒度分级，探究面絮粒度与面团流变学特性和面条品质的关系。结果表明：粒径

d<0.336 mm 的面絮含量与糊化温度呈显著负相关（r=-0.60，P<0.05）；0.336~0.75 mm的面絮含量与吸水率、弱化度、糊化温度分别

呈显著正相关（r=0.64，P<0.05）、显著负相关（r=-0.65，P<0.05）和显著负相关（r=-0.60，P<0.05）；0.75~1.5 mm的面絮含量与弱化

度呈极显著负相关（r=-0.74，P<0.01）；1.5~2 mm的面絮含量与吸水率、弱化度分别呈极显著负相关（r=-0.72，P<0.01）和显著正相

关（r=0.63，P<0.05）；2~3 mm 的面絮含量分别与吸水率、弱化度呈显著负相关（r=-0.63，P<0.05）和极显著正相关（r=0.78，P<0.01）；

3~4 mm 的面絮含量与弱化度、糊化温度分别呈极显著正相关（r=0.69，P<0.01）和显著正相关（r=0.59，P<0.05）；d>4 mm的含量与

糊化温度呈显著正相关（r=0.67，P<0.05）。最后得出粒径 d<1.5 mm 的面絮含量多有利于提高面条品质，而 d>1.5 mm的含量多不利

于提高面条品质。 
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Relationship between the Characteristics of Dough Pieces and the 

Rheological Properties of Dough during Noodle Production 

JING Peng, ZHENG Xue-ling, LIU Chong, XU Tian-yun, LIU Lin 

(College of Food Science and Technology, Henan University of Technology, Zhengzhou 450001, China) 

Abstract: The dough pieces made from thirteen wheat varieties were fractionated based on the particle size. The relationship between the 

particle size (d) of the dough pieces and the rheological properties of the dough with the quality of the produced noodles was investigated. The 

results showed that the content of dough pieces with d <0.336 mm was significantly negatively correlated with pasting temperature (r=-0.60, 

P<0.05). The content of dough pieces with d =0.336~0.75 mm was significantly positively correlated with water absorption(r=0.64, P<0.05), 

while negatively correlated with the degree of softening (r=-0.65, P<0.05) and pasting temperature (r=-0.60, P<0.05). The content of dough 

pieces with d =0.75~1.5 mm had a very strong negative correlation with the degree of softening(r=-0.74, P<0.01). The content of dough pieces 

with d = 1.5~2 mm was very strongly negatively correlated with water absorption (r=-0.72, P<0.01) and significantly positively correlated with 

the degree of softening (r=0.63, P<0.05). The content of dough pieces with d = 2~3 mm was significantly negatively correlated with water 

absorption (r=-0.63, P<0.05) and very strongly positively correlated with the degree of softening (r=0.78, P<0.01). The content of dough pieces 

with d = 3~4 mm had a very strong positive correlation with the degree of softening (r=0.69, P<0.01) and was significantly positively correlated 

with the pasting temperature (r=0.59, P<0.05). The content of dough pieces with d>4 mm was significantly positively correlated with the pasting 

temperature (r=0.67, P<0.05). The paper draws the conclusion that a high content in dough pieces with d<1.5 mm can improve the quality of the 

noodles, but a high content in dough pieces with d>1.5 mm may negatively affect the quality of noodles. 
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面条是中国传统主食，深受人们的喜爱，面条 
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工业的产值也非常大。我国是面条消费大国，面条占

小麦加工产业 30%以上[1]。目前，很多学者对小麦粉

和面条品质展开了大量的研究，主要集中在面团流变

学特性上，流变学特性主要使用粉质仪、拉伸仪和快

速黏度仪来测定，这些研究也取得了很多成果。很多

研究结果表明黏度指标（峰值黏度、衰减值、回生值、

峰值时间、糊化温度）与面条感官评价得分有显著相

关性[2~4]。冯新胜等[5]发现拉伸实验与粉质实验的测试
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数据都与面粉的品质有显著的相关性，根据粉质、拉

伸的测试结果可以反映面粉品质的好坏，进而判断面

条品质。Huang[6]等也发现粉质仪参数形成时间和稳定

时间对面条品质有很强的相关性，拉伸参数和面条品

质也有很强的相关性。 

目前，小麦加工企业以及面条生产企业多以面团

的流变学特性来评价面粉的面条制作品质。在工业挂

面生产中，制作过程经加水、和面、熟化、压片、切

条等工序得到成品，在这个过程中，面粉加水和面之

后水合，形成面筋网络结构发展不充分的面絮[7]。面

絮以一种颗粒汇聚的形式存在，颗粒大小不一。虽然

面絮和面团一样均是面粉吸水聚集的结果，但面絮形

成时，由于水分偏低，不足以渗透到面粉颗粒内部，

造成面粉颗粒通过表面部分水化相互聚集成絮状颗

粒，而面粉内部并未充分水化，类似面团的粘弹性网

络结构未形成。面粉在未做任何处理时，蛋白质和淀

粉粒包裹在一起，加水和面之后蛋白质形成一个连续

的、不定向的基质群，主要是面筋扩展适宜的松散絮

状物，而蛋白质会影响面条质量，所以面絮能更好的

反应面条的品质[8-10]。目前，有关对面絮与面团流变

学特性的关系研究基本处于空白，本次试验将为后续

一系列有关面絮特性的研究奠定基础。 

本研究选用 13 种小麦样品，制粉后测定面团的

流变学特性以及面条品质，再从面絮粒度特性着手，

将面絮进行粒度分级，筛分成 7 种不同的粒度范围，

计算各种面絮颗粒的质量分数，研究不同面絮粒度含

量与面团流变学特性和面条品质的关系，为使用面絮

评价面粉制作面条品质做理论探索。 

1  材料与方法 

1.1  材料 

收集河南各地的代表性小麦：1 号-郑麦 9023，2

号-周麦 26，3 号-豫保一号，4 号-矮抗58（商丘），5

号-豫麦 949，6号-偃麦，7 号-周麦 24，8 号-周麦 27，

9 号-矮抗 58（南阳），10号-运旱 618，11 号-济麦 17，

12 号-运旱 20410，13 号-郑麦 004。 

1.2  仪器与设备 

101A-2 型电热鼓风干燥箱，上海实验仪器厂；

SKCS-4100单籽粒谷物硬度测定仪，瑞典 Perten仪器

公司；MLU-202 型布勒实验磨，瑞士布勒公司；粉质、

拉伸仪，德国布拉班德公司；RVA-4 型快速黏度分析

仪，澳大利亚 Newport Scientifi公司；TX-XT plus 型

质构仪，英国 Stable Micro Systems 公司；JHMZ 200

针式和面机、JMTD 168/140试验面条机，北京东方孚

德公司；YDS-200摇动式标准振筛机，新乡同心机械

公司。 

1.3  实验方法 

1.3.1  小麦籽粒指标的测定和制粉 

籽粒水分：参照 GB/T 21305-2007；小麦硬度：

单籽粒谷物硬度测试仪；实验制粉：参照 AACC 方法

26-20 制粉。 

1.3.2  面团的流变学特性测定 

使用制粉后的原面粉按如下方法测定流变特性：

粉质特性测定：参照 GB/T 14614-2206；拉伸特性测

定：参照 GB/T 14615-2006；糊化特性测定：参照 GB/T 

24853-2010。 

1.3.3  面絮的制备和筛分 

取 100 g 小麦粉，添加面粉质量 35%的水[11~13]。

使用针式和面机和面 3 min 后，将和面钵和针上的粉

刮下，再和面 4 min，不经醒发立即筛分。参照 Ait 

Kaddour[14]等人的研究，使用孔径为 0.336、0.75、1.5、

2、3、4 mm 的筛网筛分。筛分速度：50 r/min，筛分

时间：60 s。得出7 种不同粒度的物料，分别是 d<0.336、

0.336~0.75、0.75~1.5、1.5~2、2~3、3~4，d>4 mm。

称取各个粒度的质量，计算各个粒度所占的质量百分

比。每个样品做三组平行实验，取平均值。 

1.3.4  面条的制作和蒸煮 

参照SB/T 10137-93的方法使用原面粉制作面条，

加水量和和面工艺参照 1.3.3。面和好后装入保鲜膜醒

发 20 min，之后使用面条机压片切条，在 2.0 mm 的

辊间距处压片→合片→合片，然后调节轧距至 3.0 

mm，从3.0 mm 开始，将面片逐渐压薄至 1.0 mm，共

轧六道，最后在 1.0 mm 处压片并切成 2.0 mm 宽的细

长面条束。放入保鲜膜中保存 15 min。 

参照王灵昭[15]的方法，将 500 mL自来水加入到

2000 mL的烧杯中，煮沸，将40 根湿面条放入烧杯中，

在 2000 W 的电炉上煮制白芯消失，立即捞出，放入

漏网容器中，用流动的自来水冲淋 10 s，之后沥水 5 

min，放入不锈钢盘中以便进行后续实验。 

1.3.5  面条的感官评定 

参照 SB/T 10137-93 的方法进行感官评价。 

1.3.6  面条的质构评定 

参照陆启玉[16]的方法，进行 TPA，拉伸试验，剪

切试验。 

TPA试验：每次将 3 根面条放在载物平台上，一

根放在最中间，另外两根对称分隔一段距离放好，每

个样做三组平行实验，取平均数。参数设定：选用
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HDP/PFS 探头；测试程序用 TPA.PRG；测前速度：

2.0 mm/s；测试速度：0.8 mm/s；测后速度：0.8 mm/s；

压缩程度：75%；最小感应力：5 g；两次压缩之间的

时间间隔：1s。 

拉伸试验：用一根面条缠在两个平行的拉伸轮之

间，拉伸过程中面条不能有松动，直到面条断裂。每

个样作3次平行实验，求取平均数。参数设定：选用

A/SPR探头；测前速度：2 mm/s；测试速度：2 mm/s；

测后速度：10 mm/s；测试距离：150 mm；最小感应力：

0.5 g。 

剪切试验：将3根面条置于载物台上，一根放在最

中间，另外两根对称分隔一段距离放好。每个样品做3

次平行实验，求平均值。参数设定：选用A/SPR探头；

测前速度：2 mm/s；测试速度：0.8 mm/s；测后速度：

0.8 mm/s；压缩程度：90%；最小感应力：5 g。 

2  结果与分析 

本研究获得的数据采用 2 次重复实验的平均值，

利用 SPSS 软件进行数据统计分析。分析结果如下。 

2.1  面絮特性分析 

将从 13 种小麦样品得到的面絮粒度分级，分为

七种粒度范围的面絮颗粒，如表1 所示。 

从表 1 可以得出：面絮粒径0.75~1.5 mm 的含量 

最多，粒径 0.336~0.75、1.5~2 mm 的含量适中，粒径

3~4、2~3 mm 较少，d>4、d<0.336 mm 的最少，

0.336~0.75、3~4 mm 的含量因样品的不同变化较大。

少部分 d>4 mm的面絮颗粒是由 d<4 mm 的颗粒粘结

而成的，这是由于部分 d<4 mm 的颗粒黏性较大，未

能分级成功。又因为 d>4 mm 和 d<0.336 mm 这两部

分面絮含量很少，所以主要考虑其他 5种粒径的颗粒。

本试验将d<1.5 mm的面絮称为小颗粒面絮，d>1.5 mm

的面絮称为大颗粒面絮。 

2.2  粉质、拉伸特性 

使用粉质仪、拉伸仪测定 13 种样品粉质、拉伸

指标，测试结果如表 2 所示。 

粉质、拉伸特性是小麦粉的一个重要指标，是影

响小麦粉食用品质的重要影响因素。从表 2可以看出，

所选的 13种小麦品质差异较大，具有很好的对比性。 

2.3  糊化特性测试 

使用快速黏度仪测定 13 种样品的糊化特性，测

试结果如表 3 所示。 

糊化特性为小麦粉中淀粉的一个重要指标，是影

响小麦粉食用品质的重要影响因素。从表 3可以得出，

所选的 13种原料糊化特性差异较大，具有很好的对比

性。

表 1 面絮粒度（mm）所占质量百分比（%） 

Table 1 Mass percentages of the dough pieces particle sizes (mm) 

 
d<0.336 mm 0.336~0.75 mm 0.75~1.5 mm 1.5~2 mm 2~3 mm 3~4 mm d>4 mm 

变幅 0.01~2.57 2.53~27.66 25.68~40.64 13.91~21.55 7.64~17.64 8.96~25.41 1.71~11.92 

平均值 1.24 17.18 35.42 17.05 10.92 14.41 3.77 

变异系数 59.15 40.88 12.81 13.05 23.97 32.54 75.80 

表 2 粉质、拉伸特性测试结果 

Table 2 The results of the farinograph and extensograph property 

 

 

吸水率 

/% 

形成时 

间/min 

稳定时 

间/min 

弱化度 

/BU 

粉质 

指数 

拉伸曲线 

面积/cm2 

拉伸阻力 

/EU 

延展度 

/mm 

最大拉伸 

阻力/EU 

变幅 52.70~65.70 1.70~12.80 1.10~19.00 4.00~166.00 22.00~201.00 21.00~114.00 118.00~412.00 85.00~191.00 139.00~566.00 

平均值 60.00 5.90 8.20 57.20 93.40 68.20 243.80 150.40 319.60 

变异系数 6.20% 63.90% 69.40% 880% 61.30% 39.10% 34.90% 20.60% 40.20% 

表 3 糊化特性测试结果 

Table 3 The results of the gelatinization property 

 
峰值黏度 

/RVU 

最低黏度 

/RVU 

衰减值 

/RVU 

最终黏度 

/RVU 

回生值 

/RVU 

峰值时间 

/min 

糊化温度 

/℃ 

变幅 999.00~3392.00 323.00~2401.00 572.00~1071.00 669.00~3794.00 346.00~1518.00 5.05~6.52 50.45~81.45 

平均值 2322.00 1461.20 860.80 2579.40 1118.20 6.00 63.70 

变异系数 34.00% 47.80% 19.90% 41.10% 33.80% 8.10% 13.70% 
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2.4  感官评价、质构测试 
将制作的 13 种面条进行感官评价、质构测试，

结果如表 4、5 所示。 

表 4 TPA 测试结果 

Table 4 The results of TPA 

 
硬度/g 粘附性/(g/s) 弹性 粘结性 粘合性 咀嚼性 回复性 

变幅 3821.76~5169.40 49.36~103.73 0.78~0.86 0.59~0.70 2246.93~3339.99 1757.50~2798.30 0.32~0.41 

平均值 4466.70 73.40 0.81 0.65 2922.30 2382.80 0.37 

变异系数 21.45% 21.45% 3.80% 5.30% 9.20% 11.60% 8.80% 

表 5 感官评价、拉伸、剪切实验测试结果 

Table 5 The result of the sensory evaluation, tensile and shear test 

 
感官评价得分 拉断力/g 拉伸距离/mm 剪切应力/g 总剪切力/g 

变幅 62.08~83.35 6.31~15.47 54.21~150.00 81.08~166.03 48.40~78.60 

平均值 74.60 11.23 106.20 109.88 61.66 

变异系数 6.70% 24.80% 32.20% 21.20% 15.50% 

表 6 面絮粒度分布与流变学特性指标相关性 

Table 6 The correlation of the dough pieces distribution and the index of rheology 

性状指标 d<0.336 mm 0.336~0.75 mm 0.75~1.5 mm 1.5~2 mm 2~3 mm 3~4 mm d>4 mm 

吸水率/% 0.50 0.64* 0.36 -0.72** -0.63* -0.55 -0.22 

形成时间/min 0.15 0.29 0.40 -0.19 -0.39 -0.32 -0.35 

稳定时间/min 0.34 0.43 0.47 -0.30 -0.50 -0.46 -0.45 

弱化度/BU -0.40 -0.65* -0.74** 0.63* 0.78** 0.69** 0.54 

粉质指数 0.28 0.39 0.44 -0.26 -0.47 -0.42 -0.40 

拉伸曲线面积/cm2 0.18 0.28 0.44 -0.21 -0.41 -0.36 -0.29 

拉伸阻力/EU 0.06 0.22 0.40 -0.09 -0.36 -0.33 -0.25 

延展度/mm -0.21 -0.12 0.13 -0.01 0.01 0.06 0.03 

最大拉伸阻力/EU 0.15 0.23 0.38 -0.10 -0.36 -0.33 -0.28 

峰值黏度/RVU -0.11 0.10 0.15 -0.09 -0.12 -0.07 -0.18 

最低黏度/RVU -0.03 0.18 0.18 -0.19 -0.19 -0.13 -0.20 

衰减值/RVU -0.37 -0.29 -0.02 0.36 0.23 0.21 0.01 

最终黏度/RVU -0.06 0.18 0.19 -0.20 -0.18 -0.11 -0.21 

回生值/RVU -0.11 0.15 0.20 -0.21 -0.17 -0.08 -0.21 

峰值时间/min -0.02 0.26 0.26 -0.26 -0.24 -0.22 -0.27 

糊化温度/℃ -0.60* -0.60* -0.52 0.53 0.44 0.59* 0.67* 

注：**.在0.01水平（双侧）上极显著相关，*.在0.05水平（双侧）上显著相关。 

从表 4、5 可以得出，感官评价得分、质构的各

种指标变幅差异较大，需要进行与流变学特性的相关

性分析来进一步研究。 

2.5  流变学特性与面絮粒度分布、感官评

价、质构评价的关系 

分析面絮粒度分布与流变学特性的关系，结果如

表 6 所示；分析流变学特性与感官评价得分、质构测

试的关系，结果见表 7。 

从表6可以看出，粒径为0.336~0.75 mm的面絮含量

与吸水率呈显著正相关，相关系数为0.64；面絮粒径

1.5~2、2~3 mm的含量与吸水率分别呈极显著或显著负

相关，相关系数分别为-0.72和-0.63。吸水率与蛋白质

含量、质量及破损淀粉有关，蛋白质的吸水能力很强，

可吸收比自身重量多两倍的水[17]。之前的实验结果表

明：0.336~0.75 mm的面絮含量与面筋指数呈显著正相

关，相关系数为0.64，1.5~2、2~3 mm的面絮含量与面

筋指数呈显著负相关，相关系数分别为-0.55和-0.68，

而面筋指数是主要由蛋白质质量决定，而蛋白质质量

与吸水率呈正相关。有文献[18]表明吸水率与面条的评

分呈显著负相关的，但是也有文献表明[19]，吸水率在
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一定范围内对面条品质是有提高的，超过一定界限后

才成负相关。表7中吸水率与感官评价得分呈显著正相

关，相关系数为r=0.58，也证明了在一定范围内吸水率

高可以提高面条品质。这说明在一定范围内，吸水率

越高，0.336~0.75 mm的面絮含量越高，1.5~2、2~3 mm

的面絮含量越低，面条品质越好。 

表 7 流变学特性与感官评价得分、质构测试结果相关性 

Table 7 The correlation of rheological properties to the sensory evaluation score and the texture test 

性状指标 
感官 

评价 

硬度 

/g 

粘附性/ 

(g/s) 
弹性 

粘结 

性 

粘合 

性 

咀嚼 

性 

回复 

性 

拉断力 

/g 

拉伸距离 

/mm 

剪切应力 

/g 

总剪切力 

/g 

吸水率/% 0.58* 0.51 0.20 0.15 0.18 0.56* 0.46 0.10 0.33 0.29 -0.07 0.86 

形成时间/min 0.39 0.16 -0.10 0.62* 0.43 0.39 0.52 0.59* 0.30 0.30 0.47 0.27 

稳定时间/min 0.47 0.22 -0.11 0.57* 0.49 0.48 0.57* 0.61* 0.39 0.35 0.56* 0.36 

弱化度/BU -0.73** -0.54 0.06 -0.57* -0.49 -0.77** -0.79** -0.61* -0.64* -0.56* -0.52 -0.58 

粉质指数 0.43 0.20 -0.15 0.58* 0.47 0.45 0.54 0.59* 0.34 0.30 0.52 0.33 

拉伸曲线面积/cm2 0.39 0.24 0.11 0.34 0.32 0.37 0.40 0.35 0.30 0.26 0.30 0.23 

拉伸阻力/EU 0.24 0.17 -0.15 0.28 0.32 0.32 0.34 0.47 0.28 0.23 0.51 0.31 

延展度/mm 0.05 0.09 0.36 0.06 -0.07 -0.01 0.00 -0.19 -0.07 -0.11 -0.40 -0.22 

最大拉伸阻力/EU 0.28 0.14 -0.10 0.33 0.36 0.32 0.36 0.48 0.27 0.23 0.49 0.30 

峰值黏度/RVU 0.07 -0.10 -0.49 0.42 0.26 0.09 0.22 0.50 -0.01 0.01 0.11 0.02 

最低黏度/RVU 0.14 -0.04 -0.48 0.45 0.27 0.15 0.28 0.48 0.01 0.01 0.07 0.01 

衰减值/RVU -0.25 -0.31 -0.30 0.09 0.10 -0.21 -0.11 0.37 -0.09 -0.02 0.23 0.05 

最终黏度/RVU 0.15 0.01 -0.47 0.48 0.25 0.17 0.31 0.46 0.07 0.07 0.09 0.05 

回生值/RVU 0.17 0.08 -0.41 0.51 0.20 0.21 0.34 0.40 0.17 0.16 0.12 0.13 

峰值时间/min 0.03 0.15 -0.54 0.14 0.05 0.16 0.17 0.28 0.21 0.11 0.19 0.18 

糊化温度/℃ -0.24 -0.13 0.25 0.08 -0.20 -0.25 -0.16 -0.29 -0.32 -0.14 -0.12 -0.180 

注：**.在0.01水平（双侧）上极显著相关，*.在0.05水平（双侧）上显著相关。 

面絮粒径 0.336~0.75 mm 的含量与弱化度显著负

相关，相关系数为 r=-0.65；面絮粒径0.75~1.5 mm 的

含量与弱化度极显著负相关，相关系数为 r=-0.74；面

絮粒径 1.5~2 mm 的含量与弱化度显著正相关，相关

系数为 r=0.63；面絮粒径 2~3 mm 的含量与弱化度极

显著正相关，相关系数为 r=0.78；面絮粒径3~4 mm

的含量与弱化度极显著正相关，相关系数为 r=0.69。

由此得出小颗粒面絮含量与弱化度呈显著或极显著负

相关，大颗粒面絮含量与弱化度呈显著或极显著正相

关。弱化度是表征面团搅拌过程中的破坏速率，代表

面筋的强弱，弱化度越大，面筋越弱。表7 显示弱化

度与感官评分呈极显著负相关，与很多质构指标也呈

显著或极显著负相关，黄东印[20]也发现弱化度与面条

的感官得分呈显著负相关，说明弱化度高不利于提高

面条品质。由此可以得出：面絮粒径 0.336~0.75、0.75~ 

1.5 mm的含量高，弱化度就小，可以提高面条品质；

面絮粒径 1.5~2、2~3、3~4 mm 的含量高，弱化度就

大，使面条品质变差。 

面絮粒径 d<0.336、0.336~0.75 mm的含量与糊化

温度显著负相关，相关系数分别为-0.60、-0.60，面絮

粒径 3~4、d>4 mm的含量与糊化温度显著正相关，相

关系数分别为 0.59、0.67。但是从表 7 发现糊化温度

和面条品质并无明显相关性，郑学玲[21]的文章也表明

了这点。 

3  结论 

3.1  面絮粒径 0.336~0.75 mm的含量与吸水率呈显著

正相关，相关系数为 0.64；面絮粒径 1.5~2、2~3 mm

的含量与吸水率分别呈极显著或显著负相关，相关系

数分别为-0.72 和-0.63。可以得出，在一定范围内，面

粉吸水率高，面絮粒径0.336~0.75 mm 的含量变高，

1.5~2、2~3 mm 的面絮含量较低，面条品质越好。 

3.2  面絮粒径 d<0.336 mm 与弱化度呈显著负相关，

相关系数为 r=-0.65；面絮粒径 0.336~0.75 mm 的含量

与弱化度呈极显著负相关，相关系数为 r=-0.74；面絮

粒径 1.5~2 mm 的含量与弱化度呈显著正相关，相关

系数为 r=0.63；面絮粒径 2~3 mm 的含量与弱化度呈

显著正相关，相关系数为 r=0.78；面絮粒径3~4 mm

的含量与弱化度呈显著正相关，相关系数为 r=0.69。

面絮粒径 0.336~0.75，0.75~1.5 mm 的含量高，弱化度
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变小，可以提高面条品质；面絮粒径 1.5~2，2~3，3~4 

mm 的含量高，弱化度变大，使面条品质变差。 

3.3  综合上面两点可以得出：面絮粒径 d<1.5 mm 的

含量多有利于提高面条品质，而d>1.5 mm 的含量多

不利于提高面条品质。 

3.4  面絮粒径d<0.336、0.336~0.75 mm的含量与糊化

温度显著负相关，面絮粒径3~4、d>4 mm 的含量与糊

化温度显著正相关。但是此次试验并没有发现糊化温

度与面条品质存在显著相关性，面絮粒度和糊化温度、

面条品质的关系可以以后在深入研究。 
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