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前 言
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挂面专用小麦粉品质评价方法

1 范围

本文件规定了挂面专用小麦粉品质评价原理、评价指标和分级及其检验方法。

本文件适用于挂面专用小麦粉的品质评价。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 1355 小麦粉

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB/T 5492 粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定

GB/T 5506.1 小麦和小麦粉 面筋含量 第1部分：手洗法测定湿面筋

GB/T 5506.2 小麦和小麦粉 面筋含量 第2部分：仪器法测定湿面筋

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8607 专用小麦粉

GB/T 10220 感官分析 方法学 总论

GB/T 13868 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则

GB 14614 粮油检验 小麦粉面团流变学特性测试 粉质仪法

GB/T 16291.1 感官分析 选拔、培训与管理评价员一般导则 第1部分：优选评价员

GB/T 35875 粮油检验 小麦粉面条加工品质评价

GB/T 40636 挂面

LS/T 3202 面条用小麦粉

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

挂面专用小麦粉 specified wheat flour for dried noodle
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以小麦为原料，经过研磨加工，添加或不添加食品辅料、食品添加剂等配料，适用于生产挂面制品

的小麦粉。

3.2

挂面 dried noodle

以小麦粉为原料，以水、食用盐（或不添加）、碳酸钠（或不添加）为辅料，经过和面、压片、切

条、悬挂、干燥等工序加工而成的产品。

3.3

挂面口感 sensory attributes of dried noodle

将面条感官评价相关标准中的“坚实度、光滑性、弹性、韧性、粘性”等细分指标的集成评价的表

述，用“劲道爽滑”表示。

3.4

烹调损失率 percentage of weight loss after cooking

一定质量的挂面样品在规定条件下煮熟后，流失在面汤中的干物质占样品的质量分数。

3.5

拉断力 tensile strength

熟面条试样受到拉力作用直至断裂时的作用力。

4 原理

以小麦粉灰分含量、湿面筋含量、粉质曲线稳定时间以及挂面烹调损失率、口感评分、拉断力作

为划分挂面专用小麦粉品质定等分级的基本依据。当小麦粉灰分含量、湿面筋含量、粉质曲线稳定时间

以及挂面烹调损失率、口感评分、拉断力均能达到所规定的品质指标范围时，即定为该品质级别的挂面

专用小麦粉。分级实行“单项否决”，即以最低品质指标为准，若某一项指标未达到，则判定为低一级

别。

5 原料

5.1 小麦粉

小麦粉应符合 GB/T 1355和 LS/T 3202的规定。

5.2 生产用水

应符合 GB 5749的规定。
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6 评价指标和分级

挂面专用小麦粉品质评价指标和分级应符合表 1的要求。

表1 挂面专用小麦粉品质评价指标和分级

指标类别 质量指标 优级 良好级 普通级

基本指标
水分/% ≤14.5

气味 无异味

定等指标

灰分/% ≤0.50 ≤0.70

湿面筋含量/% ≥32 ≥30 ≥28

粉质曲线稳定时间/ min ≥5.0 ≥3.0

挂面烹调损失率/% ≤7.0 ≤10.0

挂面口感/分 8.510 7.58.4 67.4

挂面拉断力/g 4055 3539，5660 ≥61，≤34

7 检验方法

7.1 水分：按 GB 5009.3规定的方法测定。

7.2 气味：按 GB/T 5492规定的方法测定。

7.3 灰分：按 GB 5009.4规定的方法测定。

7.4 湿面筋：按 GB/T 5506.1或 GB/T 5506.2规定的方法测定。

7.5 粉质曲线稳定时间：按 GB 14614规定的方法测定。

7.6 挂面制作方法：按 GB/T 35875规定的方法制作挂面。

7.7 挂面烹调损失率：按附录 A规定的方法测定。

7.8 挂面口感：按附录 A规定的方法测定。

7.9 挂面拉断力：按附录 A规定的方法测定。
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附 录 A

（规范性）

挂面烹调损失率、口感和拉断力检验方法

挂面专用小麦粉制得的挂面烹调损失率是挂面样品在规定条件下煮熟后，流失在面汤中的干物质占

样品的质量分数。口感的评价方法是将小麦粉按挂面制作试验方法进行挂面试验，由五位经过训练的人

员组成的评议小组，对挂面的口感（劲道爽滑）进行鉴定，并根据挂面的口感评分标准分别给各种挂面

打分（总分 10 分）。采用质构仪对挂面的拉断力指标进行测定。

A.1 仪器和设备

A.1.1 烘箱

A.1.2 可调式电炉：1000 W

A.1.3 质构仪：拉伸模式，A/SPR探头

A.2 检验方法

A.2.1 挂面制作试验方法

按GB/T 35875规定的方法制作挂面。

A.2.2 挂面烹调损失率检验方法

称取约 10 g挂面样品（G），放入盛有 500 mL沸水（蒸馏水）的烧杯中，用可调式电炉加热，保

持水的微沸状态，煮制挂面内部白硬心线消失时，挑出挂面，面汤放至常温后，转入 500 mL容量瓶中

定容、混匀。用移液管取 50 mL面汤移入恒重的 250 mL烧杯中，放在可调式电炉上蒸发掉大部分水分

后，再移入面汤 50 mL继续蒸发至近干，放入 105oC烘箱内烘干至恒重(M)，按式 1计算烹调损失率。

P=5M100/（G（1-W）） （式 1）

式中：

P----烹调损失率，以质量分数计，%；

M---100 mL面汤中干物质质量，单位为克（g）；

G----样品质量，单位为克（g）；

W---挂面水分含量，%

A.2.3 挂面口感检验方法
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口感可用“劲道爽滑”表示，是一种将面条感官评价相关标准中的“坚实度、光滑性、弹性、韧性、

粘性”等细分指标的集成评价的表述。以适宜度按 10分制进行打分评价（打分依据见表 2）。所有参

加感官评价的评价员均应符合GB/T 10220的要求，并接受挂面感官评价相关知识的专门培训，具有相

同的资格水平和检验能力。每次感官评价应由 5位及以上专家评价员或 10位及以上优选评价员组成评

价小组承担。感官评价条件应符合GB/T 13868的规定，感官评价员的选定按GB/T 16291.1执行。

表2 挂面口感打分依据

口感特性描述 分值/分

劲道爽滑 8.510

弹性较好、较光滑、稍黏牙 7.58.4

弹性、光滑度一般、中等黏牙 67.4

弹性差、不爽口 55.9

A.2.4 挂面拉断力检验方法

选用A/SPR探头及其附件（上下两个摩擦轮），将煮熟并冷却后的挂面样品一端放在下端摩擦轮的

狭缝中，面条在轴臂上缠绕至少两圈使其固定在上面，后将面条的另一端按同一方法固定在上面的滚轴

上，面条稍稍拉紧但不紧绷。样品准备结束后立即测试，程序按照下列参数设置：测前速度 2.0 mm/s，

测试速度 2.0 mm/s，测后速度 10 mm/s。测得挂面拉断力的指标，每个样品重复测试 7次取平均值。

_________________________________
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