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苦荞-小麦混合粉面团特性及其鲜湿面条的研制 
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摘要：探讨不同比例的苦荞粉和小麦粉对小麦粉面团流变学特性及其鲜湿面条品质的影响，为后续加工应用提供理论依据。本

研究通过混合实验仪和吹泡仪测定面团流变学特性，分析混合粉面团内淀粉和蛋白质的相互作用，以鲜湿面条的微观结构、感官评价、

蒸煮品质和质构特性为评价指标，寻找苦荞粉的最佳添加比例。结果表明：在未添加任何添加剂的情况下，随着苦荞粉添加量的增加，

面团的吸水率不断降低，形成时间和稳定时间逐渐增大，苦荞粉添加量≤30%时，能够改善产品的质量，C3-C4 值降低到 0.08 N·m，

C3-C2 值增加到 1.33 N·m，C5-C4 值降低到 0.51 N·m；同时，鲜湿面条的品质也逐渐变差，P 值增大至 73.7 nm，L 值和 W 值分别降

低至 5.3 nm 和 16 nm，当苦荞粉添加量≥30%时，无弹性。而根据面条的微观结构、蒸煮品质以及质构的分析，苦荞粉为 10%时，面

条不仅保持了良好口感（感官评分为 83 分），而且具有较好的品质（熟断条率为 6.67%，蒸煮损失为 6.67%，硬度为 3831.16 g，弹性

为 0.87）。综上所述，鲜湿面条中苦荞粉的最大添加量为 30%，最佳添加比例为 10%。 
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Abstract: In this study, the effects of different proportions of Tartary buckwheat flour and wheat flour on the rheological properties of the 

flour dough and the quality of fresh and wet noodles were investigated, which provides a theoretical basis for subsequent processing and 

applications. The rheological properties of the dough were measured by a mixing experimental instrument and a blowing bubbler, and the 

interaction of starch and protein in the mixed flour dough was examined. The microstructure, sensory score, cooking quality and texture 

characteristics of the fresh and wet noodles were used as the evaluation indices to find the optimal addition ratio of Tartary buckwheat flour to 

wheat flour. The results showed that in the absence of any additives, an increase of Tartary buckwheat powder led to a steady decrease in water 

absorption of dough, and a gradual increase in the difference between the formation time and stability time. When the Tartary buckwheat powder 

was added not higher than 30%, the product quality was improved, and the C3-C4 value and C5-C4 value were reduced to 0.08 N and 0.51 Nm, 

respectively. At the same time, the quality of fresh and wet noodles gradually declined, with the P value increasing to 73.7 nm and the L value 

and W value decreasing to 5.3 nm and 16 nm, respectively. When the Tartary buckwheat flour content was not lower than 30%, there was no  
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elasticity. The analyses of the microstructure, cooking quality and texture of the noodles revealed that when the content of Tartary buckwheat 

flour was 10%, the noodles not only had a good mouthfeel (sensory score was 83), but also had good quality (broken rate of cooked noodles was 

6.67%, cooking loss was 6.67%, hardness was 3831.16g, elasticity was 0.87). In summary, the maximum amount of Tartary buckwheat powder 

in fresh wet noodles was 30%, and the optimal addition ratio was 10%. 

Key words: Tartary buckwheat; fresh and wet noodles; rheological properties; processing quality; texture characteristics 

 
苦荞制品多种多样，在我国传统的荞麦制品包括

苦荞面条、苦荞馒头、苦荞饼、苦荞锅巴、荞米、苦

荞凉粉等。日本长期以苦荞面为传统主食[1,2]，其苦荞

制品以通心粉、苦荞面最为流行。东欧国家的苦荞制

品以苦荞饭食、苦荞糕点最为普遍；西欧国家的苦荞

制品以苦荞面、苦荞粉、意大利面条等为主[3,4]。荞麦

制品分为初级加工制品和深度加工制品[5]，初级加工

制品主要包括：荞麦粉冲剂、面条、蛋糕等；深度加

工主要为荞麦饮品类。近年来，荞麦茶、荞麦醋、荞

麦保健酒等食品也进入消费者市场[6,7]。荞麦面包、荞

麦醋和荞麦酒为发酵类产品，发酵可将荞麦中的营养

物质释放，提升产品的营养功效，营养物质流失较少。

苦荞经过发酵还可以制成苦荞酸奶、黄酒、苦荞酱等

饮品或风味调料[8]。荞麦芽菜、荞麦苗也被广泛加工

利用，荞麦苗中蛋白质含量丰富，其氨基酸、营养物

质含量远高于荞麦芽菜，烹饪后口感柔软、食用价值

高[9,10]。Molinari[11]将苦荞麦芽与米粉复配后制成无麸

质饼干，经 LC-MS 检测到饼干的总酚和槲皮素含量

显著升高，具有较高的抗氧化活性和较低的血糖指数。

现阶段较成熟的工艺是荞麦醋、荞麦酱油以及五粮液

酒厂独特的白酒制造工艺[12]。 
目前，市场上的苦荞提取物的食品较多，且大多

定位为特定群体，市场售价也较高，脱离大众消费水

平，消费基础尚不稳定，难以实现对苦荞的深度加工

利用。苦荞粉不含面筋，加工时很难形成具有弹性和

延展性的面团[13,14]，且苦荞粉中醇溶蛋白含量较低，

和面时很难形成面筋网络结构[15]，抑制了苦荞制品的

工业化生产[16]。在苦荞面制品的生产中，一定量的苦

荞粉与小麦粉复配，用小麦粉的良好性质改善苦荞粉

的流变学特性，实现营养互补，改善苦荞粉的加工品

质[17]。本研究拟通过混合实验仪、吹泡仪等仪器探究

苦荞-小麦混合粉面团成团机制，寻找苦荞鲜湿面条中

苦荞粉的最佳添加比例，以及通过对苦荞-小麦混合粉

面团内淀粉和蛋白质的相互作用，为制作苦荞鲜湿面

条提供一定的依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

苦荞粉，山西雁门清高食业有限责任公司；小麦

粉，河北省石家庄市；食用盐，食品级，中国盐业集

团有限公司；以上食品级试验材料均为市售。 
氯化钠，分析纯；硼酸，分析纯；浓硫酸（98%）， 

分析纯；浓盐酸（37%），分析纯。 

1.2  仪器与设备 

Mixolab 混合实验仪，法国肖邦技术公司；

AlevoLAB 吹泡仪，法国肖邦技术公司；TA-XT plus
质构仪，英国 Stable Micro System 公司；JM-7LG 和

面机，新麦机械（无锡）有限公司；S-3400NⅡ型扫

描电子显微镜（SEM），日本 HITACHI 公司；冷冻干

燥机，上海豫明仪器有限公司。 

1.3  试验方法 

1.3.1  样品处理 
将苦荞粉分别与小麦粉按 10:90、20:80、30:70、

40:60、50:50 的比例复配，分别测定苦荞-小麦混合粉

面团的流变学特性和吹泡稠度特性。 
1.3.2  面团的流变学特性（Mixolab 混合实验

仪）测定 

 
图1 混合实验仪标准曲线 

Fig.1 Standard curve of mixolab 

注：①面团的形成；②蛋白质的弱化；③淀粉的糊化；④

淀粉酶活性；⑤淀粉的回升。 

参照 AACC 54-60.01[18]方法，利用混合实验仪对

面团的流变学特性进行测定。采用 Chopin+标准测试

协议，面团质量 75 g，揉混速率为 80 r/min，水箱温

度 30 ℃。混合试验仪试验全程 45 min 分三个阶段。

第一阶段（面团的形成和淀粉的预糊化阶段）：温度
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30 ℃，持续时间 8 min；第二阶段（淀粉的糊化与淀

粉的崩解）：4 ℃/min 升温到 90 ℃，持续时间 7 min；
第三阶段（淀粉的老化）：4 ℃/min 降温到 50 ℃，持

续时间 5 min。面团中蛋白质组分特性由 C1 和 C2 表

征，淀粉组分特性由 C3、C4 和 C5 表征。 
 

表1 混合实验仪剖面图各指标所表示的特性 

Table 1 Characteristics of each index in the profile of the hybrid tester 

指数 含义 特点 

吸水率指数 面粉各组分吸水的特性 该指数越大，面粉吸水率越高 

混合指数 30 ℃恒温时面粉的稳定性 该指数越大，面粉稳定性越强 

面筋指数 加热阶段面筋的特性 该指数越大，面筋网络耐热能力越强 

粘度指数 加热阶段淀粉的粘度特性 该指数越大，高温阶段的面团粘度越大 

淀粉酶指数 淀粉抗淀粉酶水解的能力 该指数越大，淀粉酶活性越低 

回生指数 降温阶段淀粉的特性 该指数越大，产品货架期越短 

表2 吹泡仪参数及含义 

Table 2 Parameters and meaning of bubbler 

参数 含义 

P 值 表示面团的韧性，代表面团在吹泡过程中的最大抗变形力。 

L 值 表示面团的延展性，体现了面团的延伸和持气能力。 

Ie 值 表示面团的弹性指数。 

G 值 面团气泡破裂时其中空气体积的平方根，表示面泡破裂前的大小。 

W 值 表示面团的烘焙力。 

P/L 值 最大抗变形力与面泡破裂时的平均横坐标的比值。 

1.3.3  面团吹泡曲线的测定 
执行 AACC 54-30.02[19]的方法测定。 

1.3.4  鲜湿面条的加工及品质评价 
（1）面条的制备 
工艺流程： 
原辅料（小麦粉100 g为基准，添水量44%、盐2%）→搅拌

和面→熟化（室温25 ℃；相对湿度45%；熟化时间20 min）→压

面（厚1 mm）→切条（长20 cm；宽2 mm）→蒸煮（至最佳煮

面时间），待测。 

（2）微观结构的测定 
将面条放入冷冻干燥机中干燥，然后固定，喷金，

置于扫描电子显微镜（SEM）下观察，放大倍数为1500
倍。 

（3）质构的评价 
参照Zhang[20]的方法并略作修改，TPA模式测定，

使用P/36R圆柱形探头，设定参数：前测速度2 mm/s，
测试速度0.8 mm/s，后测速度0.8 mm/s，压缩程度为

75%，感应力5 g，2次压缩的间隔时间为3 s，每次对每

个样品做三次平行试验。 

（4）感官的评价 
参照蔡宇洁[21]的感官评分标准评价。 
（5）熟断条率的测定[22]： 
取30根经最佳烹煮条件烹煮后的面条，统计其断

条的数量。 

%100
30

×= ⎟
⎠
⎞

⎜
⎝
⎛ n

S  

式中：S为熟断条率，n为断条根数。 

（6）蒸煮损失率的测定[23]： 
取 10 g 面条（M1）放入盛有 200 mL 水的锅中，

煮至最佳蒸煮时间，捞出面条，待面汤冷却至室温后

（25 ℃）转移至 250 mL 容量瓶中，定容、摇匀。从

容量瓶中移取面汤 20 mL 于已恒重至 M2 的烧杯中，

在电炉上蒸发大部分水分后，放入 105 ℃鼓风干燥箱

烘至恒重，称重，记为 M3，重复测定 3 次。 

%100
1

5.12)23(
%/ ×

×−
=

M

MM
蒸煮损失率  

1.4  数据统计分析 

采用 SPSS 19.0 软件对实验数据进行统计分析和

相关性分析。多重比较采用 Duncan 法，在 p<0.05 检

验水平上对数据进行显著性分析，同时采用 Origin 8.5
对数据进行绘图。  

2  结果与分析 

2.1  苦荞-小麦混合粉的混合实验仪分析 
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表3 苦荞粉的添加量对面团混合试验仪参数的影响 

Table 3 Effect of Tartary buckwheat powder addition on parameters of dough mixing tester 

指标 
苦荞粉添加量/% 

0 10 20 30 40 50 

吸水率/% 61.50±0.00 60.00±0.00 58.60±0.00 57.50±0.00 57.00±0.00 56.70±0.00 

形成时间/min 4.07±0.20a 4.18±0.08a 4.61±0.22b 4.70±0.27b 5.58±0.23c 5.91±0.02c 

稳定时间/min 8.27±0.03a 8.46±0.15ab 8.81±0.18b 9.33±0.38c 9.52±0.09cd 9.86±0.26d 

C1/N·m 1.11±0.01a 1.11±0.00a 1.09±0.01a 1.09±0.02a 1.09±0.01a 1.10±0.01a 

C2/N·m 0.52±0.01d 0.47±0.01c 0.45±0.01c 0.44±0.02bc 0.41±0.01b 0.37±.02a 

C3/N·m 1.70±0.00b 1.63±0.01a 1.69±0.01b 1.77±0.01c 1.80±0.01cd 1.78±0.01d 

C4/N·m 1.62±0.00c 1.53±0.01a 1.58±0.01b 1.69±0.02c 1.75±0.01d 1.73±0.01d 

C5/N·m 2.27±0.05cd 2.03±0.05a 2.10±0.12ab 2.20±0.04bc 2.41±0.03d 2.39±0.07d 

C3-C4/N·m 0.08±0.00b 0.09±0.00c 0.12±0.00d 0.08±0.00b 0.05±0.00a 0.05±0.01a 

C3-C2/N·m 1.18±0.01ab 1.16±0.01a 1.21±0.04b 1.33±0.02c 1.39±0.01d 1.41±0.01d 

C5-C4/N·m 0.63±0.04bc 0.5±0.04a 0.55±0.09abc 0.51±0.04ab 0.66±0.02c 0.66±0.06c 

注：a：采用新复极差多重比较检验法。b：同一行数值标以同一字母者表示差异性不显著，标以不同字母者表示差异性显著。

下表同。 

由表 3 可知，随着苦荞粉添加量的增大，苦荞-
小麦面团的吸水率不断降低，主要原因是苦荞粉的加

入会弱化小麦面粉中的蛋白质，蛋白质具有水合作用，

使混合粉的吸水率降低。形成时间和稳定时间随着苦

荞粉添加量的增大而增大，这说明苦荞粉中不含面筋，

不能形成类似面筋网络的结构，加入小麦面团中反而

会稀释面筋蛋白的含量，使混合粉面团的稳定时间延

长，也可能是在定向剪切力的作用下，面筋蛋白多肽

链间由于二硫键和次级键（氢键、疏水键）的断裂和

重组形成有序的空间网络结构[24]，使得面团稳定时间

延长。 
申瑞玲[25]等人研究指出，面团的形成时间和稳定

时间先增加后降低，弱化度总体呈下降趋势，本研究

结果显示，不同苦荞粉的添加量对 C1 值无显著影响，

C2 值表示面团的弱化程度，C2 值越小，表明蛋白质

的弱化程度越大，随着苦荞粉添加比例的增加，C2
值呈现出逐渐下降的趋势，由原来的 0.52 N·m 下降到

0.37 N·m，混合粉面团的弱化度随着添加比例的增加

而升高，可能是由于苦荞本身不含面筋，使得混合粉

的面筋含量减少，降低了混合粉面团面筋强度的缘故，

导致面筋网络结构相对于原小麦粉欠佳。C3-C4 的差

值表示淀粉糊化热稳定性，差值越小，说明淀粉糊化

热稳定性增强。由表 3 所示，随着苦荞粉添加量的增

加，C3-C4 差值先升高后降低，说明苦荞粉的添加，

使混合粉的淀粉糊化热稳定性降低。但当苦荞粉的质

量分数达到 30%时，C3-C4 差值降低到 0.08 N·m，说

明混合粉面团糊化热稳定性又增强，且与原小麦粉的

淀粉糊化热稳定性相差不大。C5-C4 值表示淀粉回生

特性，差值越小，淀粉越不易回生，当苦荞粉添加量

大于 30%时，C5-C4 变大，增加到 0.66 N·m，混合粉

面团易回生；当添加量≤30%时，与纯小麦粉相比，加

入苦荞粉的混合粉的回生特性好于纯小麦粉。说明了

苦荞粉的添加改善了面团的冷糊化稳定性，延缓了面

制品的回生，降低面团的老化幅度[26]。这一结果与田

海娟[27]等人研究结果一致，一定量的荞麦粉可能会对

某些产品质量起到积极的作用，比如延缓面包的老化

速度。综上所述，苦荞粉添加量最大为 30%时，较适

合制作苦荞鲜湿面条。 

2.2  混合实验仪目标指数分析 

混合实验仪的六个参数吸水率、回生值、淀粉酶、

混合指数、粘度指数和面筋指数用来评价不同用途面

粉的特性，图 2 中两条绿色闭合曲线是面条专用粉目

标剖面图，蓝色曲线为不同比例苦荞-小麦混合粉指数

剖面图，被测样品的指标落在绿色闭合曲线内越多，

越能满足面条专用粉的要求[28]。 

如图 2 所示，苦荞粉的加入使苦荞-小麦混合面团

的吸水率减小，当苦荞粉添加量≤30%时，混合面团回

生特性变好，随着苦荞粉添加量的增加，位于面条的

目标指数剖面图内的指数呈现出先增多后减少的趋

势。当添加量最大为 30%时，落在面条专用粉目标剖

面图的指数最多，综合混合实验仪参数和混合实验仪

面条目标指数剖面图分析，苦荞鲜湿面条用粉中苦荞

粉的添加量最大为 30%。 
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图2 不同比例苦荞粉-小麦混合粉指数剖面图 

Fig.2 Profile of mixed flour index of Tartary buckwheat with different proportion 

注：a：10%；b：20%；c：30%；d：40%；e：50%。 

表4 苦荞粉添加量对面粉的吹泡仪参数的影响 

Table 4 Effect of Tartary buckwheat powder addition on parameters of puffer 

苦荞粉添加量/% P/mm L/mm W/mm P/L G/mL Ie/% 

0 75.3±0.5a 54.3±1.2d 129.0±1.4e 1.4±0.0ab 16.4±0.2c 34.7±0.4d 

10 46.3±0.5b 62.7±2.1e 76.7±0.9d 0.7±0.0a 17.6±0.3d 29.8±0.2c 

20 49.3±0.5c 51.7±1.7d 74.3±2.1cd 1.0±0.0a 16.0±0.2c 27.2±0.4b 

30 60.3±0.5d 31.0±0.8c 71.0±0.8c 2.0±0.0b 8.4±0.1b 0.0±0.0a 

40 73.7±0.9e 14.0±0.8b 51.3±1.2b 5.3±0.3c 8.4±0.1b 0.0±0.0a 

50 62.3±1.2f 5.3±0.5a 16.0±2.9a 11.8±0.8d 5.2±0.2a 0.0±0.0a 

2.3  苦荞-小麦混合粉的吹泡测试结果分析 

由表 4 可知，苦荞粉的加入使面粉的 P 值整体呈

现上升的趋势，L 值和 W 值逐渐下降。苦荞粉不含有

面筋蛋白，其添加使得面团的网络结构稳定性下降，

面团松散延展性变差，同时降低了面团的筋力，面筋

越弱面团的弱化度越大，与混合实验仪所得结果相符。

随着苦荞粉在混合粉中比例的增大，P 值呈现逐渐增

大从 46.3 mm 增大至 73.7 mm，L 值逐渐减小从 62.7 
mm 减小至 14.0 mm。当苦荞粉比例超过 40%时，W
值迅速下降。当添加比例为 50%时，P 值降低至 62.3 
mm，L 值仅为 5.3 mm。加入不同比例苦荞粉的混合

粉面团的韧性与纯小麦粉面团韧性差异显著，加入

20%的苦荞粉的延展性与纯小麦粉面团无显著差异，

其他比例的混合粉面团与纯小麦粉面团的延展性差异

显著。当苦荞粉的比例≥30%时，混合粉面团 P/L 值增

长迅速，Ie 值（弹性指数）为 0，面团无弹性，仪器

不再能检测出参数。以上结果表明：随着苦荞粉添加

量的增大，韧性（P）增大，延展性（L）减小，P/L
值增大，混合粉韧性与延展性的平衡性能下降，烘焙

力（W）减小，面团筋力减弱，面团更易破裂、碎散。

综上所述，苦荞粉添加量最大为 30%时，较适合制作

苦荞鲜湿面条。 

2.4  苦荞鲜湿面条微观结构的变化 

图 3a~d 为不同添加量的苦荞鲜湿面条微观结构

变化，网络结构是面筋蛋白，其中圆形或椭圆形的为

淀粉颗粒[29]。图 3a 为纯小麦粉制得的面条，可以看

到内部结构致密，淀粉分布均匀，颗粒完整，并且有

大量连续的面筋网络结构。从图3b至图3d为添加10%
到 30%的苦荞粉的苦荞鲜湿面条，随着苦荞粉的添加

量逐渐增加，内部结构有较大空隙，面筋网络结构越

来越少，淀粉颗粒聚集，体积增大，难以被包裹，面

筋网络结构的均匀性变差。 
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表5 苦荞粉添加量对鲜湿面条质构的影响 

Table 5 Effect of Tartary buckwheat on texture of fresh wet noodles 

苦荞粉添加量/% 硬度/g 弹性 粘性 咀嚼性 回复性 

0 3290.81±33.44a 0.94±0.05a 1815.15±49.11a 1578.24±86.42a 0.20±0.01a 

10 3831.16±14.02b 0.87±0.03b 2284.25±131.07b 2146.46±187.30b 0.25±0.02b 

20 4068.08±20.01c 0.83±0.02b 2480.75±13.71b 2330.33±45.06b 0.25±0.02b 

30 4489.37±14.11d 0.80±0.05c 2392.71±118.99d 2139.78±29.80b 0.20±0.02a 

  

  
图3 苦荞鲜湿面条微观结构变化(×1.50k） 

Fig.3 Microstructure changes of buckwheat fresh wet noodles  

注：a、b、c、d 分别为：纯小麦粉、添加了 10%苦荞粉、

20%苦荞粉、30%苦荞粉制得的苦荞鲜湿面条的微观结构。 

2.5  苦荞鲜湿面条品质评定 

2.5.1  苦荞粉添加量对苦荞鲜湿面条蒸煮品质

的影响 
在不添加任何添加剂的情况下，综合苦荞-小麦混

合粉面团的流变学特性和吹泡稠度特性，微观结构的

变化，得出苦荞粉的最大添加量为 30%。将 10%、20%、

30%的苦荞粉分别制作苦荞苦荞鲜湿面条。由图 4 可

知，随着苦荞粉添加量的增大，苦荞鲜湿面条的感官

评分逐渐减小，熟断条率和蒸煮损失逐渐增大。这与

张玲[28]等人研究细微化苦荞全粉在面条加工中的应

用结果一致，随着添加量的增加，面条品质急剧下降。

这是由于苦荞粉不含面筋，在不添加任何添加剂的条

件下，苦荞粉的加入会破坏小麦粉中的网络结构，搅

拌成团时，只具有一定的可塑性，且苦荞粉中醇溶蛋

白含量较低，和面时很难形成面筋网络结构[30,31]，淀

粉颗粒易溶出，面条延展性差易断裂，咬劲差、不爽

口黏牙，不耐咀嚼，与面团流变学特性的分析结果一

致。因此，苦荞粉添加量为 10%时，感官评分为 83，
熟断条率为 6.67%，蒸煮损失为 6.67%，此时苦荞鲜

湿面条既能保持面条的口感，又能减少面条熟断条率

及蒸煮损失程度。 

 
图4 苦荞粉添加量对鲜湿面条蒸煮品质的影响 

Fig.4 Effect of Tartary buckwheat on cooking quality of fresh 

wet noodles 

2.5.2  苦荞粉添加量对鲜湿面条质构的影响 
由表 5 可以看出随着苦荞粉的添加量的增加，苦

荞鲜湿面条的硬度、粘性、咀嚼性、回复性都逐渐增

大，但是弹性呈下降趋势。其中，苦荞粉添加量在 30%
时，面条硬度值显著增加，达到 4489.37 g，而弹性值

显著降低，达到 0.8，面条不易嚼。与 10%的添加量

相比，添加量为 20%时，虽然弹性值没有显著降低但

硬度值仍然显著增加。添加量为 10%时，硬度为

3831.16 g，弹性为 0.87，此时面条弹性值较高且硬度

值较低符合面条制作的要求，这与感官分析结果一致。

综合质构和感官评价结果，苦荞粉添加量为 10%时，

面条能在保持良好口感的同时具有较好的面条品质。 

3  结论 

本文通过比较不同配比的苦荞-小麦混合粉面团

的流变学特性和吹泡稠度特性，并在不添加任何食品

添加剂的情况下，通过 Mixolab 混合仪和吹泡仪筛选

出苦荞鲜湿面条的最佳添加量。 
3.1  面团的流变学特性表明：苦荞粉添加量≤30%时，

能够显著改善面团的冷糊化稳定性，并延缓了面团的

回生。 
3.2  面团的吹泡稠度特性表明：随着苦荞粉添加量的

增大，混合粉面团的韧性（P）增大，延展性（L）减

小，P/L 值增大，混合粉韧性与延展性的平衡性能下

降，烘焙力（W）减小，面团筋力减弱，面团更易破

裂、碎散。 
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3.3  面团的微观结构表明：通过扫描电子显微镜研究

发现苦荞粉的加入可在一定程度上改变面筋网状结

构，使淀粉颗粒之间、淀粉颗粒和蛋白之间的结合变

松散。 
3.4  面条的蒸煮品质表明：随着苦荞粉添加量的增

大，苦荞鲜湿面的品质逐渐变差，断条率和蒸煮损失

逐渐增大，面条的硬度、咀嚼性增大，弹性减小。 
综合以上结果表明，苦荞粉添加量为 10%时，面

条能在保持良好口感的同时具有较好的面条品质，但

随着苦荞粉添加量的增加，苦荞鲜湿面条的品质逐渐

变差，苦荞粉的最大添加量为 30%。 
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