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内容概要

　　随着小麦品种改良的发展，小麦粉工业需要一定的方法、技术、设备使之资源优化利用，生产经
济高效，产品质量标准化，品种多样化。
本书从小麦品质分析、小麦品质遗传特性改良及环境对品质的影响、小麦制粉工艺品质及其改良、小
麦粉品质分析、小麦粉组成成分与食品品质的关系研究、粮油食品检验分析实验室的建设与管理等方
面进行了详细的介绍。
　　全书在详细介绍小麦面粉品质改良的理论的基础上重点突出应用性，并介绍了目前较为先进的检
测技术和常用的检测设备。
　　本书可供有关研究人员及小麦粉工程公司、小麦粉品质改良剂厂技术人员、小麦粉厂技术人员与
企业管理者参考阅读，也可作为高等院校食品工程、食品分析技术、食品科学与工程等相关专业的教
材。
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章节摘录

　　第一章　　小麦品质分析　　小麦的品质是一个综合概念，不同角度有不同的评价标准。
从农作物种植角度考虑，遗传性能好、生态品质佳、可收获产量高，才是优质小麦；从提供人体所需
的各种营养成分角度考虑，营养丰富、全面且比例平衡的小麦品质为佳；从小麦制粉角度考虑，制粉
特性好、出粉率高、灰分低、粉色白者品质为佳；而从食品加工角度考虑，制作面包、饼干、蛋糕等
焙烤类食品，应具有良好的烘焙性能，制作馒头、面条、水饺等蒸煮类食品应具有良好的蒸煮性能，
且食品质量优良、风味独特者为上乘。
因此，小麦的品质根据不同的应用目的和不同的评价角度可分为营养品质、制粉品质和食用品质。
　　小麦的制粉品质是指影响小麦制粉工艺效果的某些性质，包括小麦籽粒的形态结构、理化特性和
结构力学性质，如：出粉率、灰分、容重、千粒重、角质率、蛋白质等。
本章主要内容包括小麦籽粒品质（即小麦籽粒的形态结构及一般物理特性）、小麦籽粒的化学成分、
小麦的制粉品质、小麦的储藏及其品质变化。
　　第一节　小麦籽粒品质　　一、籽粒形状　　小麦籽粒形状可分为长圆形、卵圆形、椭圆形和短
圆形。
长圆形籽粒中部宽，两端小而尖；卵圆形籽粒下部宽，上部小；椭圆形籽粒中部宽，两端小而圆；短
圆形籽粒的长和宽相近。
籽粒形状一般根据目测区分，也可借助螺旋器进行分类。
籽粒形状越接近圆形，制粉越容易，出粉率也较高，但在一定程度上这种粒形往往具有籽粒较小及其
他不利的性状。
腹沟深的小麦籽粒皮层比例较大，且易粘染灰尘和泥沙，加工中难以清除，会降低出粉率和面粉质量
。
因此，从制粉的角度看，以近圆形且腹沟较浅的籽粒品质为好。
　　二、籽粒整齐度　　籽粒整齐度是指籽粒形状和大小的均匀一致性，可用一定大小筛孔的分级筛
（电动谷物选筛）进行鉴定。
小麦籽粒整齐度可分为3级：同样形状和大小籽粒占总粒数90％以上的为整齐（1级）；低于70％为不
整齐（3级）；介于二者之间为中等整齐（2级）。
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