
直链淀粉含量的测定，GB/T 15683-2008

产品名称 直链淀粉含量的测定，GB/T 15683-2008

公司名称 安徽方检检测技术有限公司

价格 100.00/件

规格参数 资质:cma/cnas
服务范围:全国
报告:资质报告，可加急

公司地址 新站区浍水路与烈山路交口柏仕公馆G7栋检测
中心

联系电话 13635694394 15856391810

产品详情

小麦粉加工精度检验是一个涉及多个步骤的过程，主要包括外观检查、水分测定、

筛分分析以及粉色麸星检验等。

首先，通过观察小麦粉的外观，检查其色泽、均匀度、干燥度等方面的情况，可以

初步判断小麦粉的质量。如果发现色泽不均匀、有水迹、污渍等情况，这可能意味

着小麦粉存在一定的质量问题。

其次，采用烘箱法对小麦粉进行水分测定，以检测其含水量是否合格。这个步骤有

助于确保小麦粉在加工和使用过程中的稳定性和质量。

此外，筛分分析也是小麦粉加工精度检验的重要步骤。通过筛选出较好的小麦粉，

并比较粉质差异，可以判断小麦粉的质量是否达到标准。

最后，粉色麸星检验是确定小麦粉加工精度的重要方法。它主要包括干法、湿法、



湿烫法、干烫法和蒸馒头法等多种检验方法。这些方法通过对比标准样品和试样的

粉色麸星，可以准确判断小麦粉的加工精度。

总的来说，小麦粉加工精度检验是一个综合性的过程，需要考虑多个因素。通过严

格的检验程序，可以确保小麦粉的质量符合标准，满足市场需求。
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