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	1.1 任务来源
	《粮油检验 小麦粉面片光泽的测定 仪器法》行业标准的制定项目,由国家粮食和物资储备局提出。该标准根据国家粮食和物资储备局办公室《关于下达2019年第一批粮食行业标准制修订计划的通知》（国粮办发〔2019〕192号）的要求，开展了制定工作。
	1.2 协作单位
	1.3 主要工作过程
	1.4 标准主要起草人及其所做的工作
	2.1 标准编制原则
	2.2 标准主要内容的确定论据
	（1）面片光泽brightness of dough sheet
	（2）面片光泽稳定性stability in brightness of dough sheet

	3.1.1面片实验室制备
	考虑不同和面机和压片机对面片制备的影响，选用方式一National mfg.co.和面仪、OHTAKE-41309面条机和方式二东孚的针式和面机、面条机进行面片的制备，使用D65/10 测定0.5h和24h面片光泽。选用了恒丰雪花粉、北京馒头粉、古船特级汉堡粉、古船富强粉、古船超级雪花粉、古船蛋糕粉以及古船特级汉堡粉和济麦22全麦粉过100目筛下粉按照1:1配比的7个样品，依次命名为样品1—样品7，结果如下图：
	考虑不同和面机和压片机对面片制备的影响，选用方式一National mfg.co.和面仪、OHTAKE-41309面条机和方式二东孚的针式和面机、面条机进行面片的制备，使用D65/10 测定0.5h和24h面片光泽。选用了恒丰雪花粉、北京馒头粉、古船特级汉堡粉、古船富强粉、古船超级雪花粉、古船蛋糕粉以及古船特级汉堡粉和济麦22全麦粉过100目筛下粉按照1:1配比的7个样品，依次命名为样品1—样品7，结果如下图：
	称样：
	小麦粉称样：称取质量相当于200g水分含量为13.5%的小麦粉样品，精确至0.1g。将样品倒入搅拌机（6.1）和面钵中。
	加水量：向和面钵中加入一定量的水。每百克小麦粉加蒸馏水（30℃±1℃）（5.2）量按粉质吸水率的46%～48%计算，粉质吸水率按照GB/T 14614测定。

	3.1.2 面片光泽测定光源角度的选择
	取出放置24h的面片，重复上述过程，两个面片的L*24h测量值并分别计算其均值，以L*0.5h和L*24h差值表示ΔL*。以两个面片差值的平均值为面片光泽稳定性的最终结果。
	结果表述
	：
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