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前　　言

　　本标准按照ＧＢ／Ｔ１．１—２００９给出的规则起草。

本标准由国家粮食局提出。

本标准由全国粮油标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ２７０）归口。

本标准起草单位：河南工业大学、国家粮食局标准质量中心、陕西省粮油产品质量监督检验所、河南

省粮油饲料产品质量监督检验站、安徽省粮油产品质量监督检测站、湖北省粮油食品质量监测站、山西

粮食质量监测中心、郑州思念食品有限公司。

本标准主要起草人：李雪琴、陈洁、卞科、王春、慕运动、龙伶俐、党献民、季一顺、尹成华、王远辉、

刘利、宋泽伟、陈颖、吕莹果、王向阳、王华、张旭鹏、潘静、倪姗姗、徐经杰。
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粮油检验　小麦粉饺子皮加工品质评价

１　范围

本标准规定了小麦粉饺子皮加工品质评价的原理、原料、设备与用具、操作步骤、样品编号和感官评

价条件、感官评价方法和结果表示。

本标准适用于用小麦粉制作的饺子皮蒸煮品质的评价。

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／Ｔ１３５５　小麦粉

ＧＢ／Ｔ６６８２　分析实验室用水规格和试验方法

ＧＢ／Ｔ１０２２０　感官分析　方法学　总论

ＧＢ／Ｔ１３８６８　感官分析　建立感官分析实验室的一般导则

ＧＢ／Ｔ１６２９１．１　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

３　原理

由评价员用感官分别对生饺子皮的色泽、表观状态，对熟饺子皮的光泽度、表观状态、滑爽性、弹性、

黏性、硬度、咀嚼性和食味进行评价，结果以评价员综合评分的平均值表示。

４　原料

４．１　小麦粉：符合ＧＢ／Ｔ１３５５的规定。

４．２　试验用水：符合ＧＢ／Ｔ６６８２中三级水的规定。

５　设备与用具

５．１　和面设备：针式和面机（和面量１００ｇ～２００ｇ）。

５．２　压面设备：试验面条机（压面辊间距０．５ｍｍ～６．０ｍｍ）。

５．３　天平：感量为０．１ｇ。

５．４　测厚仪：厚度范围０．０ｍｍ～１０．０ｍｍ。

６　操作步骤

６．１　和面

称取２００ｇ±０．５ｇ小麦粉（４．１）倒入和面机的和面钵中，加入８０ｇ试验用水（４．２），和面２ｍｉｎ，根据

面团形成状态适当调整加水量，形成的面团颗粒直径在１ｃｍ～３ｃｍ，手握成团，且松手后不散开。
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６．２　压延

调整面条机的辊间距为２．４ｍｍ，将和好的面团放入面条机压片→折叠→再压片，反复３次，压好的

面带用食品级自封口袋密封并于室温下静置２０ｍｉｎ；依次调整面条机辊间距为１．４ｍｍ、１．２ｍｍ、

１．０ｍｍ、０．８ｍｍ，按照同一方向轧制面带，压最后一道时，面条机辊间距可适当调整，最终面带厚度控

制在１．０ｍｍ±０．１ｍｍ。

６．３　饺子皮制作

将厚度为１．０ｍｍ的面带，沿面带纵向压延方向切成数片７ｃｍ×３ｃｍ 长方形饺子皮（如图１所

示），放入４℃冰箱中冷藏，冷藏时间不超过６ｈ。

图１　饺子皮成型示意图

７　样品编号和感官评价条件

７．１　样品编号

每次试验品评样品不超过４份（包含１份参照样品）。样品为５份以上时，以４份为一批，试验进行

２次以上。品评时将参照样品编号为Ｎｏ．１，其他样品采用统计学方法随机编号为Ｎｏ．２、Ｎｏ．３、Ｎｏ．４。

７．２　感官评价条件

应符合ＧＢ／Ｔ１３８６８的规定。

８　感官评价方法

８．１　感官评价小组

所有参加感官评价的评价员均应符合ＧＢ／Ｔ１０２２０的要求，并接受关于饺子皮评价相关知识的专

门培训，具有相同的资格水平与检验能力。每次评价应由６位及以上优选评价员组成的评价小组承担。

优选评价员的选定按ＧＢ／Ｔ１６２９１．１执行。

８．２　参照样品选择

选取不同等级的小麦粉（４．１）样品共计３份～４份，按本标准要求的方法制作成饺子皮，经评价小组

（８．１）评价，选出综合评分的平均值在７０分±２分的样品１份，作为每次品评的参照样品。

８．３　生饺子皮评价

由评价小组（８．１）对生饺子皮的颜色、表观和均匀性进行观察评价，并按附录Ａ的评分标准进行逐

项打分。
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８．４　熟饺子皮评价

将同一样品的饺子皮６张～１０张同时放入１０００ｍＬ沸腾的试验用水（４．２）中煮３．５ｍｉｎ，注意翻动

使饺子皮受热均匀，煮好的饺子皮捞出放入试验用水中冷却１ｍｉｎ，由评价小组（８．１）按附录Ａ的评分

标准对饺子皮的外观、口感和食味进行评价。品尝时将饺子皮纵向放入口中，一批样品的品尝时间控制

在５ｍｉｎ以内完成。

９　结果表示

根据评价小组的综合评分结果计算平均值，个别品评误差超过平均值１０分以上的数据应舍弃，舍

弃后重新计算平均值。最后以综合评分的平均值作为饺子皮品质评价试验结果，计算结果取整数。

３

犔犛／犜６１２３—２０１７



附　录　犃

（规范性附录）

饺子皮感官评分项目及评分标准

表犃．１　饺子皮感官评分项目及评分标准

评价指标
各指标

分值
评分标准

参照样品得分 样品得分

Ｎｏ．１ Ｎｏ．２ Ｎｏ．３ Ｎｏ．４

生饺

子皮

外观

（１５分）

颜色 ５分

亮白色、乳白色 （４分～５分）

奶黄色 （２分～３分）

暗黄色、灰色或其他不正常色 （０分～１分）

表观 ５分

表面光滑 （４分～５分）

表面较光滑 （２分～３分）

表面粗糙 （０分～１分）

均匀性 ５分

吸水均匀，面片颜色均一 （４分～５分）

吸水较均匀，面片颜色较均匀 （２分～３分）

吸水不均匀，面片表面有杂色 （０分～１分）

熟饺

子皮

外观

（１５分）

光泽度 ５分

光亮 （４分～５分）

一般 （２分～３分）

暗淡 （０分～１分）

表观 １０分

表面光滑、有明显透明质感（８分～１０分）

表面较光滑、透明质感不明显（５分～７分）

表面粗糙、明显膨胀（２分～４分）

口感

（６５分）

滑爽性 １０分

光滑爽口 （８分～１０分）

较光滑 （５分～７分）

口感粗糙，不爽口 （２分～４分）

弹性 ２０分

弹性好 （１５分～２０分）

弹性一般 （１０分～１４分）

弹性差 （４分～９分）

黏性 １０分

爽口、不黏牙 （８分～１０分）

稍黏牙（５分～７分）

黏牙 （２分～４分）

硬度 １５分

软硬合适（１２分～１５分）

稍软或稍硬（８分～１１分）

很软和很硬（４分～７分）

咀嚼性 １０分

耐咀嚼，有咬劲（８分～１０分）

较耐咀嚼（５分～７分）

口感易烂，不耐咀嚼（２分～４分）
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表犃．１（续）

评价指标
各指标

分值
评分标准

参照样品得分 样品得分

Ｎｏ．１ Ｎｏ．２ Ｎｏ．３ Ｎｏ．４

食味

（５分）
５分

具有麦香味 （４分～５分）

基本无异味 （２分～３分）

有异味 （０分～１分）

综合得分

备注
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