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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由国家粮食和物资储备局提出。

本文件由全国粮油标准化技术委员会（SAC/TC 270）归口。

本文件起草单位：北京市食品检验研究院（北京市食品安全监控和风险评估中心）、国家粮食和物

资储备局科学院研究院、中储粮质检中心有限公司、中储粮成都储藏研究院有限公司、内蒙古自治区粮

油标准质量监测中心、安徽省粮油产品质量监督检测站、山东省粮油检测中心、江苏省粮油质量监测中

心、宿州市粮油质量检验中心、北京粮食集团有限责任公司。

本标准主要起草人：呙琴、李辉、陈园、张成、李月、邱庆丰、李皖光、王瑞杰、范鸥、张祎、陈

双勇、邵波、李晓月、白桐煊、张小利、苏晓萌、张丹、何璟。
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粮油检验 小麦制粉试验

1 范围

本文件描述了小麦制粉试验的工作原理、设备、测定步骤、结果计算与表示、指标要求。

本文件适用于将小麦碾磨成小麦粉，评价小麦和小麦粉的特性。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 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 5497 粮食、油料检验 水分测定法

GB/T 21304 小麦硬度测定 硬度指数法

GB/T 35944 粮油机械 检验用辊式磨粉机

3 术语和定义

GB 1351界定的术语和定义适用于本文件。

4 原理

小麦清理杂质后，利用皮层、糊粉层和胚乳三者吸水先后、吸水量及膨胀系数不同，胚乳中蛋白质

与淀粉吸水能力、吸水速度不同，通过水分调节、润麦调质，实验磨皮磨和心磨系统碾磨，筛分制成符

合粗细度要求的小麦粉。

5 设备

5.1 除杂机：可选用除杂机，将小麦样品中大杂、小杂和轻杂清理干净，或其他具有小麦清理功能的

设备。

5.2 润麦设备：可选用旋转圆筒式混样仪，使小麦样品中的水分均匀分布，也可使用可密闭容器润麦。

5.3 实验磨：检验用辊式小麦磨粉机，配有皮磨、心磨系统，技术要求满足 GB/T 35944。

注：代表性实验磨有JMFB70×30-Ⅱ、Bühler MLU-202、Brabender Quadrumat Junior、 Brabender Quardrumat

Senior 、LabMill等。

5.4 天平：感量 0.1 g。

5.5 量筒：100 mL、250 mL。

6 试剂

水：蒸馏水或去离子水。
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7 测定步骤

7.1 样品清理

分取不少于500 g小麦样品，去除所有石头和金属碎片，避免在研磨过程中损坏滚筒，可使用除杂

机和清理筛清理杂质，也可结合手工拣除杂质。

7.2 水分含量测定

按GB/T 5497或GB 5009.3规定执行。

7.3 小麦硬度的测定

按GB/T 21304规定执行。

7.4 润麦

7.4.1 润麦加水量

根据小麦硬度指数选择合适的润麦水分。软麦水分调节到13.5%～14.5%，硬麦水分调节到15.5%～

16.5%，中间类型小麦水分调节到14.5%～15.5%。当试样水分含量高于欲达到的入磨水分或比欲达到的

入磨水分含量低1%时，可将小麦铺成薄层，在干燥处放置至少15h，降低小麦水分含量。按照公式（1）

计算润麦加水量（V）。

� = �×（�2−�1）

100−�2

···················································· (1)

式中：

W——试样质量，单位为克（g）；

M1——试样原始水分，以%表示；

M2——试样欲达到的入磨水分，以%表示。

7.4.2 加水润麦

7.4.2.1 一次润麦

小麦水分含量大等于10.0%时，采用一次加水润麦。称量净麦质量，按照7.4.1计算出需要的加水量。

将样品置于可封闭容器中，容器应有足够空间，在摇动混匀时能让小麦自由活动。将水加入样品中，立

即充分摇动容器，使用机械设备混匀的时间不少于30 min，采用人工混匀的每隔5 min充分摇动1 min

（混匀次数应大于10次），以便使小麦与水均匀混合。混匀后密闭容器，放在阴凉干燥处，并不时摇动。

硬麦润麦时间为24 h-36 h，中间类型小麦的润麦时间为18 h-24 h，软麦的润麦时间为16 h-18 h。

7.4.2.2 两次润麦

小麦水分含量小于10.0%时，采用分两次加水润麦。称量净麦质量，按照7.4.1计算出需要的加水量。

将样品置于可封闭容器中，容器应有足够空间，在摇动混匀时能让小麦自由活动。将所需水量的一半加

入润麦容器中，立即充分摇动容器，使用机械设备混匀的时间不少于30 min，采用人工混匀的每隔5 min

中充分摇动1 min（混匀次数应大于10次），以便使小麦与水均匀混合。混匀后密闭容器，放在阴凉干
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燥处，润麦至少4 h 。在第4 h和第5 h之间，再加入总加水量的另一半继续润麦，小麦总的润麦时间达

到硬麦24 h-36 h、中间类型小麦18 h-24 h，软麦16 h-18 h。

7.5 磨粉操作

7.5.1 磨粉间的温度和相对湿度应控制在 20℃-24℃、30%-70%，以保证实验结果的再现性。

7.5.2 按照实验磨说明书要求对实验磨进行预热，清理实验磨，弃去预热样品的各种产品。

7.5.3 按照实验磨说明书调整磨辊轧距和喂料速度，使获得的小麦粉的出粉率和灰分含量符合指标要

求。

7.5.4 将润好的样品倒入料斗中，通过碾磨和筛分，制成小麦粉。小麦粉粗细度应全部通过 CB30 号筛

网并且留存在 CB36 号筛网的筛上物不超过 10%。

7.5.5 料斗排空后，让磨空转一段时间，以便筛理完全。

8 小麦粉试样制备

分别称量并记录各个粉路的产品质量，将小麦粉充分搅拌混匀，装入样品袋中保存，待品质稳定后，

供小麦粉质量特性和加工试验使用。

9 结果计算与表达

9.1 出粉率

小麦出粉率按式（2）进行计算，以干基的百分比表示。

X= (100-Hf)×Mf
(100-Hw)×Mw

×100················································· (1)

式中：

X — 出粉率，以%表示；

Hf — 所获得的小麦粉水分含量，以%表示；

Hw — 润麦前用于制粉的小麦水分含量，以%表示；

Mf — 小麦粉质量，单位为克（g）；

Mw — 润麦前进行碾磨的试验部分的小麦质量，单位为克（g）。

结果保留至小数点后一位。

9.2 灰分含量

按GB 5009.4测定小麦粉中灰分含量。

10 指标要求

10.1 出粉率

所得小麦粉的出粉率应控制在65%～75%。

10.2 小麦粉灰分
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所得小麦粉的灰分含量（干基）应控制在≤0.70%。
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