台灣本土小麥品質分析比較
小麥原麥化性分析

	
	水份
	粗蛋白質
	粗灰份

	澳洲硬白麥
	9.7
	12.38
	1.16

	台灣小麥台中選2號
	12.7
	12.14
	1.49


小麥精選

	
	夾雜物
	粗碎粒
	細碎粒

	澳洲硬白麥
	0.33%
	0.54%
	0.06%

	台灣小麥台中選2號
	0.26%
	1.36%
	0.05%


磨粉品質分析

	
	千粒重
	出粉率
	麩皮
	粉頭

	澳洲硬白麥
	42.5
	65.3
	20.8
	13.85

	台灣小麥台中選2號
	45.0
	64.9
	19.85
	15.28


麵粉色澤

	
	L值
	A值
	B值
	白度

	澳洲硬白麥
	91.43
	-1.23
	8.96
	87.54

	台灣小麥台中選2號
	91.10
	-0.80
	7.42
	88.39


酵素活性

	
	FALLING-NUMBER-SEC
	
	

	澳洲硬白麥
	399
	
	

	台灣小麥台中選2號
	103
	
	


※時間越長酵素活性越低

麵粉糊化特性測試

	品項
	糊化起始溫度
	尖峰黏度
	崩解度
	Breakdown
Viscosity
	膠化度setback
	最終黏度

	澳洲硬白麥
	66.7
	239
	184
	-55
	63
	247

	台灣小麥台中選2號
	65.8
	30
	6
	-24
	3
	9


