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前　　言

　　本标准修改采用ＡＡＣＣ５６５０（１９９９）《全麦粉发酵时间试验》。

本标准与ＡＡＣＣ５６５０（１９９９）的主要技术差异如下：

———试验中使用的是干酵母，而不是鲜酵母；

———增加了干酵母的质量要求。

本标准是对ＧＢ／Ｔ１４６１３—１９９３《全麦粉发酵时间试验》的修订。

本标准与ＧＢ／Ｔ１４６１３—１９９３的主要差异如下：

———将标准名称改为《粮油检验　全麦粉发酵时间试验（Ｐｅｌｓｈｅｎｋｅ试验）》；

———增加了规范性引用文件；

———将使用天平的“感量０．１ｇ”改为“感量０．０１ｇ”。

本标准自实施之日起，代替ＧＢ／Ｔ１４６１３—１９９３《全麦粉发酵时间试验》。

本标准的附录Ａ为资料性附录。

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归口。

本标准起草单位：国家粮食局科学研究院。

本标准主要起草人：林家永、陆晖、孙辉、姜薇莉。

本标准历次版本的发布情况为：

———ＧＢ／Ｔ１４６１３—１９９３。
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粮油检验　全麦粉发酵时间试验

（犘犲犾狊犺犲狀犽犲试验）

１　范围

本标准规定了全麦粉发酵时间试验（Ｐｅｌｓｈｅｎｋｅ试验）的原理、仪器和设备、试剂、样品制备、测定步

骤和结果表示。

本标准适用于各种小麦全麦粉发酵时间试验（Ｐｅｌｓｈｅｎｋｅ试验）。

２　规范性引用文件

下列标准中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用标准，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用标准，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ／Ｔ２０８８６—２００７　食品加工用酵母

３　原理

将一定量的全麦粉与酵母液混合揉制成球形面团，放入３０℃的水中，由于酵母的发酵作用，球形面

团中二氧化碳气体含量不断增加，体积也随之增大，比重降低，浮至水面，继续发酵至球形面团解体破

裂。从面团开始发酵至解体所经历的时间即为全麦粉发酵时间值。全麦粉发酵时间值越大，小麦的面

筋质量越好。小麦筋力强度分类参见附录Ａ。

４　试剂

４．１　干酵母：发酵力应符合ＧＢ／Ｔ２０８８６—２００７中５．２．１对高活力型干酵母（低糖型）的要求。

４．２　酵母悬浮液：将２ｇ干酵母（４．１）溶解于１００ｍＬ蒸馏水３０℃±１℃中，置于３０℃±１℃的恒温水

浴锅（５．１）中，当天配制使用。

５　仪器和设备

５．１　恒温水浴锅：保温３０℃±１℃。

５．２　恒温箱：保温３０℃±１℃，装有透明玻璃门。

５．３　锤式旋风磨：内装孔径１ｍｍ的筛网。

５．４　天平：感量０．０１ｇ。

５．５　烧杯：１５０ｍＬ，５０ｍＬ。

５．６　移液管：５ｍＬ。

５．７　量筒：１００ｍＬ。

６　样品制备

取５０ｇ小麦样品，除去杂质，用锤式旋风磨（５．３）粉碎，清理磨膛和筛网的样品，并与粉碎样品合

并，混合均匀，装入密闭的瓶中，放置过夜后进行测定。

７　测定步骤

称取４．０ｇ（精确至０．０１ｇ）样品（第６章）倒入５０ｍＬ烧杯中，加入２．２５ｍＬ酵母悬浮液（４．２），用
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