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面团拉伸性能测定法 

拉  伸  仪  法 
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of doughs using an extensograph 
GB/T14615-93  ISO 5530-2-1988 

 
本标准等效采用国际标准 ISO 5530-2-1988《小麦粉——面团的物理特性—

—第二部分：用拉伸仪测定流变特性》。 
1  主题内容与适用范围 

本标准规定了面团拉伸性能测定所用仪器、试剂、操作步骤和实验结果表

示法。 
本标准适用于小麦粉面团拉伸性能的测定。 

2  引用标准 
GB 5497  粮食、油料检验  水分测定法 
GB/T 14614  小麦粉吸水量和面团揉和性能测定  粉质仪法 

3  方法原理 
小麦粉在粉质仪揉面钵中加盐水揉和成面团后，在拉伸仪中揉球、搓条、

恒温醒面，然后将装有面团的夹具置于测量系统托架上，牵拉杆和拉面钩以固

定速度向下移动，用拉面钩拉伸面团，面团受力作用产生形变直至拉断，记录

器自动将面团因受力产生的抗拉伸力和拉伸变化情况记录下来，从所得拉伸曲

线评价面团的抗拉伸阻力和延伸度等性能。 
拉伸仪广泛用于评价小麦粉品质及面团改进剂的研究，并通过不同醒面时

间的拉伸曲线所表示的面团拉伸性能，指导面包生产，选定合适的醒发时间。 
4  试剂 
4．1  蒸馏水或纯度与之相当的水。 
4．2  氯化钠  分析纯 
5  仪器设备 
5．1  拉伸仪  由揉球器、搓条器、面团夹具、醒在箱、杠杆系统、拉伸装置、

测力装置及记录器等部分组成，见附录 A。仪器主要参数如下： 
揉球器转速：83±3r/min,20r 后自停 
搓条器转速：15±1r/min 
拉面钩移动速度：1.45±0.05cm/s 
记录纸行进速度：0.65±0.01cm/s 
1 拉伸单位（E.U.）阻力：（12.3±0.3）mN/E.U.[(1.25±0.03)gf/E.U.] 
5．2  粉质仪  带恒温水浴和滴定管，300g 揉面钵，按 GB/T14614 执行。 
5．3  天平  感量 0.1g。 
5．4  软塑料刮片 
5．5  锥形瓶  250mL 
6  操作步骤 
6．1  仪器准备 
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6．1．1  打开粉质仪（采用 300g 揉面钵）、拉伸仪的恒温水浴及循环水开关，

使粉质仪揉面钵和拉伸仪醒面升温至 30±2℃，操作时经常检查温度。 
6．1．2  拉伸仪中，每个醒面箱内放有一套面团装具，包括一个手盘和二套面

团夹具。每套面团夹具由一块中间开口的底板和两块带叉子的上盖组成，在托

盘凹槽内放少量水，面团装具在醒面箱内恒温 15min 后才能装置面团。 
6．1．3  将面团夹具放在拉伸仪测量系统托架上，加上 150g 砝码，调整记录

笔到零位。 
6．1．4  粉质仪的调整，按 GB/T 14614 规定执行。 
6．1．5  用温度 30±5℃的蒸馏水注满滴定管。 
6．2  水分测定  按 GB  5497 测定小麦粉水分。 
6．3  测定 
6．3．1  面团的制备 
6．3．1．1  根据测定的小麦粉水分，称取质量相当于 300g 含水量为 14%的样

品（查 GB/T14614 中的表），准确至 0.1g。样品倒入粉质仪 300g 揉面钵中，盖

上盖（除短时间加蒸馏水和刮粘在内壁的碎面块外，实验中不要打开有机玻璃

覆盖）。 
6．3．1．2  称取 6±1g 氯化钠倒入锥形瓶中，并根据用粉质仪测定的小麦粉

吸水量估算加入的水量（实际加水量比测得的小麦粉吸水量约少加 2%的水，以

抵偿氯化钠的影响，如为软麦，则须减少更多加水量），然后从滴定管注入估算

的水量于锥形瓶中溶解氯化钠。加入的总水量必须使下述（6.3.1.3）测定中，面

团揉和 5min 后能获得 500±20F.U.的稠度（曲线峰中线值），否则，须改变加水

量，重新制备面团。 
6．3．1．3  启动粉质仪揉面器，放下记录笔，揉和 1min 后打开复盖，立即用

漏斗将锥形瓶中的氯化钠溶液自揉面钵盖中心孔加入小麦粉中，再用滴定管自

钵盖右前角补加少许蒸馏水，盖上复盖。氯化钠溶液和蒸馏水必须在 25s 内加完，

用刮片将粘在揉面钵内壁的碎面块刮入面团（不停机）。揉和 5±0.1min。这时

面团稠度值必须在 480~520F.U.间。关停揉面器，此面团即可用作拉伸实验，否

则重新按 6.2.1.1~6.2.1.3 条制备面团。 
6．3．2  面团分割和成型 
6．3．2．1  将揉和好的面团从揉面钵中取出（不要揉捏），用剪刀将面团分割

出二块，使每块重 150±0.5g。 
6．3．2．2  将称好的一块面团放在拉伸仪的揉球器中揉成球形（若面团粘手，

可在表面加少许米粉或淀粉）。 
6．3．2．3  取出上述球形面团，放入搓条器搓成条。 
6．3．2．4  打开醒面箱，取出一套面团装具，迅速将搓好条的面团夹持在夹

具中（预先涂少许矿物油）。另一份面团同样揉成球，搓成条，夹进夹具。二份

夹具连同托盘一起推入醒面箱，关好箱门，开始记时，醒面 45min。 
6．3．2．5  清洗揉面钵。按 GB/T 14614 中 6.3.4 条执行。 
6．3．3  面团拉伸实验 
6．3．3．1  醒面 45min 后，取出第一块面团和夹具将它们正确放置在拉伸仪

测量系统托架上，放入记录笔，调整到零位。 
6．3．3．2  启动测量系统，牵拉杠及拉面钩向下移动，拉面钩拉介面团直至

断开，记录器自动绘出拉伸曲线。 
6．3．3．3  面团被拉断后，牵拉杆继续向下移动直到下部终止点，自动返回
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原位，收集拉断的面团，继续下面实验。 
6．3．3．4  拉断后的面团，同样按 6.3.2.2~6.3.2.4 条再使之揉球、搓条，再醒

面 45min，进行第二次拉伸实验。然后又按同样步骤进行第三次拉伸实验。这样

同一块面团经历了醒面 45min、90min 及 135min 三个阶段的拉伸实验，并得到

三条拉伸曲线。 
从 6.3.2.1 条分割出的第二块 150±0.5g 面团用于做双试验。同上操作。 

7  实验结果表示法（参见面团拉伸图） 

 
 
 

面团拉伸图 
7．1  面团拉伸阻力 
7．1．1 面团最大拉伸阻力 

拉伸曲线最大高度 Rm为面团最大拉伸阻力，拉伸单位为 E.U.，读数准确到

5E.U.。面团在不同醒面时间最大拉伸阻力分别为 Rm.45’、Rm.90’、Rm.135’。 
两个面团测定结果差值不超过平均值的 20%，以平均值作为测定结果。 

7．1．2  50mm 处面团拉伸阻力 
从拉面钩接触面团开始，记录纸行进 50mm 处拉伸曲线高度 R50 为 50mm

处面团拉伸阻力，拉伸单位 E.U.，读数准确到 5E.U.，不同醒面时间 50mm 处面

团拉伸阻力分别为 R50.45’、R50.90’、R50.130’。 
两个面团实验结果差值不超过平均值的 25%，以平均值作为测定结果。 

7．2  面团延伸度 
从拉面钩接触面团开始至面团被拉断，拉伸曲线横坐标的距离称为面团延

伸度 E，单位 mm，读数准确至 1mm。不同醒面时间的面团延伸度分别为 E45’、

E90’、E135’。 
两个面团实验结果差值不超过平均值的 15%，以平均值作为测定结果。 

7．3  拉伸曲线面积 
用求积仪测量面团拉伸曲线包围的面积 A，单位 cm2，读数准确至 1cm2。

不同醒面时间拉伸曲线面积分别为 A45’、A95’、A135’。 
两个面团实验结果差值不超过平均值的 25%，以平均值作为测定结果。 
如平行实验超过 6.1、6.2、6.3 条所规定的差值范围，重做实验。 
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附录 A 

拉伸仪结构示意图 

（补充件） 

 
 

图 A1  拉伸仪和记录器图 
1—面团；2—底盘；3—夹具；4—马达；5—拉伸钩； 

6—杠杆系统；7—衡器；8—记录器；9—阻尼器 
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