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粮油检验 小麦粉面团流变学特性测试 揉混仪法 

1 范围 

本标准规定了用揉混仪测定小麦粉面团流变学特性的术语与定义、原理、仪器、试剂、测定过程、

结果表示方法。 

本标准适用于评价小麦粉的面团揉混特性。 

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 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定 

GB 5009.5  食品安全国家标准  食品中蛋白质的测定 

3 术语与定义 

3.1  

揉混曲线（图谱）  mixogram 

使用揉混仪测定并记录得到的小麦粉加水后面团抵抗揉混搅拌过程中的阻力随时间变化的曲线。 

3.2  

中线峰值时间  midline peak time 

指揉混曲线中线到达最高点时所用的时间，单位为min。代表面团的最佳形成时间。 

3.3  

中线峰值高度  midline peak height 

指揉混曲线中线最高点的高度，单位为%。其值越高表示面团抵抗揉混的阻力越大。 

3.4  

中线曲线面积  area under midline curve from start to peak 

指揉混曲线中线从起始点到最高点曲线下面所包围的面积，单位为%*min。是形成面团所需要做功 

的一个量度。 

3.5  

8min图谱宽度  width at 8 min 

指揉混曲线在8min时的图谱宽度，单位为%。 
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4 原理 

使用揉混仪测定并记录小麦粉加水后面团抵抗揉混搅拌过程中的阻力随时间变化的揉混曲线（图

谱），得到小麦粉面团的最佳形成时间和揉混耐力等流变学特性指标，从而评价小麦及其面粉的品质。 

5 仪器 

5.1 揉混仪 

推荐使用 10-g电子型揉混仪（参见附录）。 

5.2 电子天平  

称量精度 0.01 g。 

5.3 滴定管  

带有三通活栓及自动归零装置的自动滴定管或移液器，计量范围 10.0 mL，刻度 0.1 mL。 

5.4 计时器 

用于记录时间，美国 National公司 Gra-Lab型或类似的实验室用计时器（秒表等）。 

5.5 间隙校验塞尺 

用于检验机头搅拌针端部与揉混钵内底面之间的间隙标准值（厚度为0.86 mm）。 

5.6 搅拌针测直模块 

用于检测搅拌针的垂直无弯曲状态。 

6 测定过程 

6.1 样品准备 

6.1.1 使用 GB 5009.3方法测定小麦粉的水分含量。 

6.1.2 使用 GB 5009.5方法测定小麦粉的蛋白质含量。 

6.1.3 小麦粉在 14%水分（质量分数）的揉混仪预估吸水率按式（1）计算： 

A = 1.5P + 43.6 …………………………………………(1) 

式中： 

A——揉混仪预估吸水率，单位为%； 

P——小麦粉的蛋白质含量百分数（14%水分基）。 

揉混仪预估吸水率还可按强中弱筋小麦粉的粉质仪吸水率的经验值估算获取。 

6.2 仪器准备 
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6.2.1 揉混仪搅拌针应始终保持垂直无弯曲的状态。 

6.2.2 当搅拌机头处于操作位置时，机头搅拌针端部与揉混钵内底面的间隙应为 0.86 mm（使用塞尺校

验）。 

6.2.3 在通常情况下，弹簧应挂连在第 12号槽上。 

6.2.3 所有轴承应活动自由，使用普通 10W油定期轻微润滑。 

6.2.4 启动揉混电机之前，应确保放好揉混钵并完全放下搅拌头，以免弄弯搅拌针。 

6.2.5 揉混钵外底部与其放置平面之间须始终没有任何粉或面团及其他颗粒残留，否则会使揉混钵垫升

而减小揉混钵内底面与机头搅拌针之间的间隙以致两者发生接触。 

6.2.6 如果揉混仪长时间未使用，应预先测试 2～3个典型的标准粉样进行比对校正。 

6.2.7 应保持揉混仪测试室内温度为 25 ± 1℃的恒温状态，仪器、粉样和水应在该室温下有足够的时

间进行均衡。揉混钵可以在测试期间在该室温的水中浸洗，但使用前要在该室温下擦干或晾干。 

6.2.8 启动揉混仪，正式测试前空载预热运转 30 min，然后预揉混一个样品，确保机头搅拌针无残留

机油，保持仪器干净并使之适当预热。 

6.3 测定步骤 

6.3.1 按式（2）计算称取小麦粉样品（精确至0.01 g）： 

F = 10(100-14)/(100-M)…………………………………………(2) 

式中： 

F——小麦粉样品质量，单位为克（g）； 

M——小麦粉的水分含量百分数（质量分数）。 

6.3.2 用软毛刷把小麦粉样品移刷到揉混钵内。使用舌状长型木片或橡胶刮板将钵内针间粉样轻推形成

一个小穴窝以备加水。如果粉样不立即测试，则需用硬质平板盖好钵口以防粉样水分变化。 

6.3.3 按式（3）计算加水量（精确至0.1 mL）： 

W = 0.1A +（10-F）…………………………………………(3) 

式中： 

W——加水量，单位为毫升（mL）； 

A——小麦粉的揉混仪预估吸水率百分数； 

F——小麦粉样品质量，单位为克（g）。 

6.3.4 用滴定管或移液器将蒸馏水或相当纯度的水（精确至 0.1 mL）加入到揉混钵内粉样的穴窝中。

把装有粉和水的揉混钵放入揉混仪并锁紧，确保揉混钵水平放置，放下搅拌头使之完全入位。 

6.3.5 迅速启动揉混仪，同时记录揉混曲线（图谱）。在揉混的前几秒钟，用毛刷将溅到钵上沿的面粉

扫入。小麦粉与水混合并逐渐形成面团，随着面团的揉混过程，揉混仪记录下揉混曲线，完成揉混测试。 
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6.3.6 对于每次试验，使用相同的揉混时间（10 min），以对揉混曲线合理评价比较。 

6.3.7 当每次测试结束时，升起搅拌头，清理干净机头搅拌针上及其周围附着的面团。清洗干净揉混钵

并擦干，注意不要擦伤揉混钵。 

7 结果表示 

测试得到的揉混曲线（图谱）能直接提供以下几个面团揉混特性指标： 

7.1 中线峰值时间（min）：揉混曲线中线到达最高点时所用的时间，也称为面团的最佳形成时间。 

7.2 中线峰值高度（%）：揉混曲线中线达到最高点时的高度，表示面团抵抗揉混的最大阻力。 

7.3 中线曲线面积（%*min）：揉混曲线中线从起始点到最高点曲线下面所包围的面积，代表形成面团

过程中所需做的功。 

7.4 8min图谱宽度（%）：揉混曲线在 8 min时的图谱宽度。 
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附  录 

（资料性附录） 

 

10-g电子型揉混仪外形构造图 
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