2010年台灣小麥(台中選二號)品質分析報告
                              (協助測試分析/統一麵粉)
	小麥品質

	品  名

產  區
	台灣小麥A

大雅
	台灣小麥B

美國(有機)
	台灣小麥C

學甲
	台灣小麥D

苑裡(李)
	台灣小麥E

宜蘭
	台灣小麥F

苑裡(有機)
	台灣小麥G

苑裡(鄭)

	水分%
	12.1
	12.3
	11.6
	11.6
	13.1
	12.1
	12.6

	粗蛋白%
	15.44
	13.4
	14.02
	12.2
	11.7
	12.13
	12.15

	灰份%
	1.61
	1.23
	1.95
	1.71
	1.69
	1.77
	1.74

	黃麴毒素

(LOD=5ppb)
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	容重g
	782.82
	768.92
	760.22
	766.22
	720.02
	658.32
	780.12

	千粒重g
	35.5
	32.4
	27
	35.8
	34.3
	36.1
	37

	硬質比%
	89.2
	95.2
	85
	75.8
	67.6
	55.2
	72.4

	出粉率%
	71.8
	75.5
	70.8
	71.4
	69.9
	72.0
	70.3

	麵粉品質

	水分%
	13.4
	13
	13.2
	13.2
	13.3
	12.6
	13

	粗蛋白%
	14.34
	12.73
	13.03
	11.54
	10.63
	11.12
	10.92

	灰份%
	0.55
	0.49
	0.71
	0.71
	0.53
	0.6
	0.57

	溼筋%
	39.1
	36.4
	33.7
	29.1
	27.7
	29.5
	27.4

	降落指數sec
	371
	407
	445
	159
	260
	347
	227

	粉色L值
	90.07
	90.41
	90.04
	89.97
	89.19
	89.56
	89.71

	麵粉物性

	吸水量%
	66.9
	69.3
	66.9
	71.8
	62.3
	68.3
	68

	擴展時間min
	7.8
	6.9
	4.4
	2.7
	2
	6
	1.9

	穩定時間min
	14.3
	17
	14.8
	2.8
	5.9
	7.1
	5.2

	軟化指數
	12
	15
	6
	87
	29
	42
	38

	能量值(cm2)45分
	90
	118
	113
	80
	88
	81
	86

	延展性
(mm)45分
	212
	208
	176
	191
	208
	192
	194

	最大抗張力

(BU)45分
	364
	412
	457
	295
	304
	291
	312


