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编 写 说 明

    一、本书所使用的名词、单位、符号均采用国家标准及法定计量单位。如重量统一称

为质量，比重称为相对密度，光密度、消光度统一称为吸光度，毫微米统一称为纳米

(nm),醋酸统一称为乙酸。

    二、书中所指的水，除注明为自来水或普通水之外，系指纯度能满足分析要求的蒸馏

水或去离子水。

    三、硫酸、硝酸、盐酸系指浓硫酸、浓盐酸、浓硝酸。

    四、书中所使用的试剂未注明者均为分析纯。

    五、溶液未指明何种溶剂配制时，均指水溶液。

    六、检验方法中所使用的祛码、滴定管、移液管、容量瓶、刻度吸管及分光光度计等

须按国家有关规定及规程进行校正。

    七、溶液的滴定，系指蒸馏水自标准管流下的一滴的量，在2 O'C时，20滴相当于ImL

的量。

    八、在检验方法中，“称取”系指用天平称量操作，其精密度为士0. Ig;“精密称取”或
“准确称取”系指用分析天平称量操作，其精密度为士0. 0001g.

    九、书中所用温度均以摄氏度 (c)计算。常温均指15-20 C .

    十、书中介绍国家标准测定方法中同一检验项目如有两个或两个以上检验方法时，可

根据不同条件选择使用，但以第一法为仲裁法。

    十一、采用单位系根据国家规定的法定计量单位。

    I.长度:米 (M)、厘米 (cm)、毫米 (mm)、微米 伽M)、纳米 (nm)。其换算关系

为:

    lm=10'cm=10'mm= 10'tim=10'nm

    2.容量:升 (L)、毫升 (mL)、微升 (ttL)。其换算关系为:

    1L=10'mL=lolpL

    3.质量:千克 (kg)、克 (g)、毫克 (mg)、微克 年g)、纳克 (ng)。其换算关系为:

    lkg二io3g= lolMg= loltlg= 1012   ng

    4.时间:日 (d)、小时 (h)、分 (min)、秒 (S)。其换算关系为:

    Id=24h;lh=60min;lmin=60s

    5.离心机的转速:转/分 (r/min) .
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    粮油食品品质分析是检测和评价粮油食品品质的一门学科。由于世界科学技术的进步，

推动了粮油食品品质分析技术的发展，本书作者大量采纳了国内外在本学科的最新的分析

方法和检测技术。其内容包括:物理检验、化学成分分析、粮食食用、蒸煮 (烘焙)品质

评价与分析、油品工艺、食用品质及理化特性测定，粮油储藏品质评价与技术，分析数据

处理与分析质量保证。

    本书可以作为有关大专院校食品科学与工程专业的教材，也可供粮油食品检验的专业

技术人员阅读使用。作为教材很适合培养学生三基能力;作为专业科技书，可使从事粮油

食品品质分析人员掌握系统理论、专业知识和操作技能、技巧，并可根据分析数据，指导

粮油的科学合理利用、深层开发和安全储藏。因此本书自1994年第一版出版之后，受到读

者欢迎并荣获国家粮食储备局1998年度科技进步四等奖。

    本书第一版于1994年出版以来，粮油食品品质分析学科随着粮油食品业以及相关工业

的发展，得到了不断完善和提高，粮油食品标准化的工作也取得飞跃发展。为了适应形势

的发展，适应高等教育扩宽专业以及加强素质教育的需要，在修订过程中将大量的新资料

加入新的版本中。其中第二、三、四、五、六、七、八和十二章作了较大的修改和补充，并

增加了第十四章分析数据处理与分析质量保证。

    参加本书编写的有:郑州粮食学院周瑞芳教授 (五、八章)，南京经济学院杨慧萍副教

授 (九、十三、十四章)，邱伟芬讲师 (三章)，袁建讲师 (四章)，杨晓蓉工程师 (二章)，

汪海峰工程师 (十一章)，王肇慈教授 (绪论、一、四、七、十二章)。全书由王肇慈、周

瑞芳、杨慧萍统一组织、整理、审定。

    由于时间和编写者水平的关系，不妥之处殷请读者给予批评指正。

      编著者

1999年12月于南京
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  第八节  蛋白质效力比值的测定·························································⋯⋯

    一、蛋白氮和非蛋白氮的测定···························....................................⋯⋯

    二、蛋白质效力比值的测定

  第九节  氨基酸的测定······················................................⋯⋯。........⋯⋯

    一、概述

    二、氨基酸总量的测定

    三、赖氨酸的测定 ···········································································⋯⋯

    四、色氨酸的测定 ······························································.............⋯⋯

    五、蛋氨酸的测定 ······························································.....·.···...⋯⋯

    六、苯丙氨酸的测定 (荧光法)

    七、亮氨酸、异亮氨酸及撷氨酸的测定 (比色法)

第六章  灰分及无机成分的测定····························································⋯⋯

  第一节  灰分的测定····································...........................⋯⋯。..⋯⋯

    一、概述

    二、粮食、油料灰分含量的测定 (GB/T 5505-85)

    三、水不溶性灰分、水溶性灰分的测定

    四、油料饼粕总灰分的测定 (GB/T 9825-88)

    五、油料饼粕盐酸不溶性灰分的测定 (GB/T 9825-88)

    六、食品中灰分的测定 (GB 5009.4-85)

    七、淀粉灰分的测定 (GB/T 12086-89)

    八、淀粉及其衍生物硫酸化灰分的测定 (GB/T 12089-89)

    九、饲料粗灰分的测定 (GB/T 6438-92)

  第二节  无机盐及微量元素的测定······················································⋯⋯

    一、概述

    二、有机物质的破坏 ·································································.......⋯⋯

    三、谷物中铜、铁、锰、锌、钙、镁的测定— 原子吸收分光光度法

          (GB/T 14609-93)

    四、钙的测定 (GB/T 14610-93) (GB/T 6436-92)

    五、磷的测定 (GB/T 12092-89) (GB/T 6437-92)

    六、锌的测定 (GB/T 5009-14-96)

    七、铜的测定 (GB/T 5009-13-96)
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    八、硒的测定 (GB 12399-90)

    九、铁的测定 (GB 12398-90)

    十、钾、钠的测定 (GB 12397-90)········.⋯⋯。.........................⋯⋯。⋯⋯。..⋯

    十一、氛化物的侧定 (GB 12093-89)

第七章  维生素的测定······························..··..··..·...............................⋯⋯

  第一节  概述·················································································⋯⋯

  第二节  水溶性维生素类的测定·························................................⋯⋯
    一、硫胺素 (维生素B,)的测定 (GB 12390-90)

    二、核黄素 (维生素B,)的测定 (GB12391-90)

    三、维生素pp的测定······························································⋯⋯。...⋯⋯

    四、维生素B。的测定································································........⋯⋯

    五、维生素c的测定 (GB 12392-90)

  第三节  脂溶性维生素的测定··············.⋯⋯。.⋯⋯。.............................⋯⋯。

一、胡萝卜素的测定 (GB 12389--90)

二、维生素A的测定 (GB 12388-90)

    三、维生素E (生育酚)的测定 (GB 12388--90)

第八章  酶活力的测定······························⋯⋯’二’‘”‘’““”‘’‘’‘””“.”‘”’“””‘”

  第一节  概述·············································。···································⋯⋯

  第二节  谷物和谷物产品a一淀粉酶活力的测定 (GB/T 5521-85)

  第三节  过氧化氢酶活力的测定 (GB/T 5522-85)

  第四节  脂肪酶活力的测定 (GB/T 5523-85)

  第五节  蛋白酶活力的测定····························⋯⋯’·”‘”‘’““’‘”‘’.””.““’“‘”

    一、比色法

    二、定氮法

  第六节  大豆制品中尿素酶活力的测定 (GB/T 8622-88)

第九章  粮食、油料及粮食制品的物理检验·············································⋯⋯

  第一节  色泽、气味、口味鉴定··························⋯⋯‘··⋯”·”’·‘”””‘”‘”“’‘.

    一、粮食、油料色泽、气味、口味鉴定 (GB/T 5492-85)

    二、面条类色泽、气味、烹调性试验 (SB/T 10068-70-92, SB/T 10250-95)

    三、食用淀粉色泽、气味、外观、口感鉴定 (I-S 131一3--89)

    四、饼干、糕点色泽、形态、结构状况、口味等鉴定

  第二节  类型及互混检验 (GB/T 5493--85)

    一、外形特征检验 。··。··········。···。······。···。·。。。··。。·。。··、···。···。。··。··。二、·，····.···。····一

    二、剖粒检验····································································⋯⋯，····⋯⋯，·

    三、染色检验···············································································⋯⋯’·

  第三节  纯粮 (质)率和杂质的测定···················⋯⋯”““’‘’‘’‘.”””“”””””’

    一、纯粮 (质)率、杂质的概念 ···········································⋯⋯‘⋯‘·⋯”’二”’

    二、杂质检验 (GB/T 5494-85)

    三、不完善粒检验 (GB/T 5494---85)
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  四、纯粮 (质)率计算

  五、甘薯片纯质率检验 (GB/T 5500-85)

  六、鲜薯检验 (GB/T 5501一85)

第四节  稻谷出糙率检验···························⋯⋯”“·‘””“”“””””’““””‘”‘’‘

  一、概述

  二、测定方法 (GB/T 5495-85)

第五节  黄粒米检验·················································⋯⋯’‘’“”二””’“”””’

  一、概述 ·······································⋯⋯，····································..⋯⋯

  二、稻谷黄粒米检验 (GB/T 5496-85)

  三、大米黄粒米检验

第六节  糙米裂纹粒检验·························⋯⋯“··⋯””””“””””’““‘”””’‘’‘

  一、概述

  二、检验方法 (GB/T 5496-85)

第七节  米类加工精度检验···················⋯⋯“‘””’“‘’‘”””””““‘”‘”’““‘””’

  一、概述

  二、大米加工精度检验 (GB/T 5502-85)

  三、小米加工精度检验 (GB/T 11766-89)

  四、高粱米加工精度检验 (GB/T 5502-85)

第八节  米类碎米检验··························⋯⋯‘··⋯⋯”’‘”“”””’“‘”‘””“‘”””

  一、概述

  二、米类中碎米含量指标

  三、米类中碎米含量检验 (GB/T 5503-85)

第九节  带壳油料纯仁率检验 (GB/T 5499-85)

第十节  容重的测定·················································⋯⋯”‘””“’“‘””‘’‘’‘’

  一、概述

  二、测定方法 (GB/T 5498--85)

第十一节  千粒重的测定························⋯⋯’“··⋯‘”’‘””””””’“‘’‘.’“’“”’‘

  一、概述

  二、测定方法 (GB/T 5519-88)

第十二节  相对密度的测定···············⋯⋯”“‘”””””“‘””’‘”’““‘”‘.”““’‘””
  一、概述

  二、测定方法 (GB/T 5518-85)

第十三节  小麦粉加工精度检验·······················⋯⋯‘”‘”””’“’‘”‘”“‘””””“’

  一、粉色A星概念

  二、测定方法 (GB/T 5504-85)

第十四节 粉类粗细度的测定··················⋯⋯””’‘·””””””‘”””’““”””‘”’‘
  一、概述

  二、测定方法 (GB/T 5507-85)

第十五节  面筋的测定····································⋯⋯’.“”’‘”.”’‘”‘”’“‘””“”’
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  一、概述

  二、湿面筋测定方法 (GB/T 14608-93)

  三、干面筋测定方法 (GB/T 14607-93)

第十六节  粉类含沙量的测定 (GB/T 5508-85)

  一、四氛化碳法 ··················································。···························⋯⋯

  二、灰化法

第十七节  粉类磁性金属物的测定 (GB/T 5509-85)

一、磁性金属物测定器法

二、磁铁吸引法 ⋯⋯’·’

  第十八节  玉米粉皮胚含量的测定···················⋯⋯‘二””’“‘”“‘””””””””“’
  第十九节  面条类工艺品质检验·····················⋯⋯‘·“‘’“”‘””’‘”’‘’‘’‘’“””’‘”
    一、挂面 (SB/T 10068-92)

    二、花色挂面 (SB/T 10069-92)

    三、手工面 ((SB/T 10070-92)⋯‘···⋯⋯‘’.‘””.”·”’.’“‘.‘”.”’.”””.’.””“’.”.””

    四、方便面复水时间检验 (SB/T 10250-95)

  第二十节  食用淀粉物理检验············⋯⋯””‘’““‘”””””””’“““’““’‘”’‘””’

    一、斑点的测定 (GB/T 12095-89)

    二、细度的测定 (GB/T 12096-89)

    三、白度的测定 (GB/T, 12097-89)

    四、粘度的测定 (GB/T 12098-89)

  第二十一节  淀粉及其衍生物二氧化硫含量的测定 (GB/T 12094-89)

  第二十二节  配合饲料粉碎粒度、混合均匀度的测定······························⋯⋯

    一、配合饲料粉碎粒度的测定 (GB/T 5917--86)

    二、配合饲料混合均匀度的测定 (GB/T 5918-86)

    三、颗粒饲料硬度的测定

    四、颗粒饲料粉化率的测定

第十章  稻米食用、蒸煮品质评价与分析················································⋯⋯

  第一节  概述·················································································⋯⋯

  第二节  稻米蒸煮试验品质评定 (GB/T 15682-1995)

一、原理

二、测定方法

第三节  米饭织构仪及其测定·························⋯⋯““’‘’‘”””’‘”“““““”””’

  一、米饭织构仪 ((texturometer)结构······························⋯⋯，，················⋯⋯

  二、操作步骤·················································································⋯⋯

  三、分析值的表示及其评价

第四节  稻米糊化特性的测定— 粘度仪法 (GB/T 14490-93)

  一、方法原理·················································⋯⋯，‘························⋯⋯

  二、粘度仪 (Viscograph)

  三、测定方法 ···⋯ ⋯，·······································································⋯⋯
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    四、测定结果表示 ···········································································⋯⋯ (324)

    五、分析值评价 ·························································。····。···············⋯⋯ (325)

  第五节  稻米蒸煮特性试验·....................................................................   (326)

    一、测定方法·················································································⋯⋯ (326)

    二、分析值的评价 ···········································································⋯⋯ (327)

  第六节  稻米碱消度的测定·....................................................................   (328)

    一、碱消度的定义 ·····························⋯⋯，·.·····································⋯⋯ (328)

    二、测定方法················。································································⋯⋯ (328)

    三、碱消度与糊化温度的关系·······························································⋯⋯ (329)

  第七节  胶稠度的测定·..........................................................................   (330)

    一、胶稠度的定义 ······································································.····⋯⋯ (330)

    二、测定方法····························································⋯⋯‘··············⋯⋯ (330)

  第八节  直链淀粉含量的测定 (GB/T 15684-1995)   .................................   (333)

    一、测定意义·················································································⋯⋯ (333)

    二、测定方法·················································································⋯⋯ (333)

第十一章  小麦及小麦粉理化特性、食用品质评价与技术·................................   (337)

  第一节  概述·......................................................................................   (337)

  第二节  小麦制粉试验·..........................................................................   (337)

    一、布拉班德试验磨的制粉试验 ··············································...···········⋯⋯ (338)

    二、布勒试验磨的制粉试验 ·······························································⋯⋯ (341)

  第三节  面团特性试验...........................................................................   (349)
    一、小麦粉吸水量和面团揉和性的测定 (粉质仪法)(GB/T 14614-93, ISO 5530-1-1988)

          ··························································································⋯⋯ (349)

    二、面团拉伸性能的测定 (拉伸仪法)(GB/T 14615-93, ISO 5530-2-1988) ···⋯⋯ (356)

    三、小麦粉糊化特性的测定 (粘度计法)(GB/T 14490-93) ···························⋯⋯ (361)

  第四节  谷物降落数值测定法 (GB/T 10361-89)   ....................................   (362)

    一、降落数值的定义及测定原理 ····························································⋯⋯ (362)

    二、测定方法··················································⋯⋯，························⋯⋯ (362)

  第五节 小麦粉沉降值测定法 (GB/T 15685-1995)   .................................   (369)

    一、沉降值的定义及测定原理·······························································⋯⋯ (369)

    二、测定方法·················································································⋯⋯ (369)

  第六节  全麦粉发酵时间试验 (GB/T 14613-93)   ....................................   (372)

    一、全麦粉发酵时间试验的测定原理及意义 ·······················。·····················⋯⋯ (372)

    二、测定方法·······················。·························································⋯⋯ (372)

  第七节  烘焙试验·................................................................................   (374)

    一、面包烘焙试验— 直接发酵法 (GB/T 14611-93) ···⋯⋯，·······················⋯⋯ (374)

    二、面包烘焙试验-一 中种发酵法 (GB/T 14612--93) ·································⋯⋯ (381)

    三、自然发酵饼干的小麦粉烘焙品质试验 (AACC方法 10-31A) ·····················⋯⋯ (385)

    四、蛋糕用粉烘焙品质的测定 (AACC方法10-15) ····································⋯⋯ (386)
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第十二章  粮油储藏品质评价与技术·...........................................................   (390)

  第一节  粮食在储藏期间的生理生化变化·..................................................   (390)

    一、粮食在储藏期间主要成分的转化 ······················································⋯⋯ (390)

    二、挥发性物质 ·················。····························································⋯⋯ (394)

    三、粮食中主要酶的活性变化·······························································⋯⋯ (396)

    四、发芽率、发芽势 ········································································⋯⋯ (397)

  第二节  粮油储存品质判定规则·..............................................................   (398)
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绪 论

一、粮油食品品质分析的性质

    粮油食品品质分析是检测和评定粮油食品品质的一门学科。

    粮油食品品质包括粮油食品的物理特性、工艺品质、营养品质、食用、蒸煮 (烘焙)品

质、储藏品质。粮油食品品质分析就是运用物理、化学和仪器分析等检测技术，按照国家

标准检验方一法，对粮食、油料、油品、食品、饲料以及粮油制品和副产品的质量进行分析

测定。通过分析测定了解粮油食品是否符合质量，在储藏、加工中的品质变化，根据粮油

品质确定粮油被合理科学利用，以保证粮油食品产品的质量，不断开发新的食品资源。

                  二、粮油食品品质分析的意义和任务

    粮油食品是关系国计民生的重要物质，粮油食品质量问题是关系人民身体健康和社会

安定的大问题。我们是社会主义国家，党和政府历来强调 “质量第一”、“人民利益第一”，

粮油食品质量不符合要求，不仅损害了消费者的利益，也会降低企业的声誉，影响党和政

府的形象，给政治、经济、社会带来不安定因素。因此，稳定和提高商品粮油食品的质量，

是国家赋予粮油食品质检部门的光荣职责，是广大人民群众对粮油食品分析检验工作的根

本要求。切实加强粮油食品质量管理，对稳定和提高粮油食品质量，维护国家、集体、个

人三者利益，促进粮油食品生产，搞活商品流通，满足人民生活的需要，具有十分重要的

意义。

    粮油食品质量分析检测工作是粮食工作一个不可缺少的重要组成部分，是为经济工作

服务的，它要兼顾国家、集体、个人三者利益，政策性、技术性很强。因此，粮油食品检

验_L作要以 “预防为主，严格把关，主动服务，层层监督，保证质量，使粮食、油料、油

品、食品、饲料和粮油制品行业的质量管理水平不断提高”为总任务，依据粮油食品质量

标准，采用国家统一颁布的粮油食品质量检验方法，在粮油食品流通环节实施监督检验，把

好质量关，为粮油的合理储藏、加工、开发利用，为农业选种、育种工作等方面提供科学

依据。

                三、我国粮油食品品质分析工作的发展概况

    中华人民共和国建立以来，在党和政府的领导下，在各级粮食部门的支持和帮助下，通

过广大粮食检验部门职工、科技人员以及教育工作者的努力，粮油食品检验工作取得了很

大进步。

    (一)粮油标准化工作取得丰硕成果，粮油质A管理规章制度进一步完善

    粮油标准化工作是开展粮油质量管理和质量监督的基础，粮油标准是粮油检验工作的

依据。粮油标准化工作，经历了从无到有，从粗到细，逐步趋向于先进、合理的发展过程，

现在已经有了包括原粮、油料、成品粮油、」_二业粮油等几大类的粮油质量标准，检验方法
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