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	8.3 出厂检验
	8.3.1 产品出厂需经工厂检验部门逐批检验合格，附产品合格证明方能出厂。
	8.3.2 出厂检验项目为感官、灰分、湿面筋、吸水率、稳定时间、12 min弱化度、135 min抗

	8.4 型式检验
	8.5 判定规则
	验结果全部合格时，判定整批产品合格。
	检验项目若有不符合本文件，可在原批次产品中加倍抽样复验，以复验结果为准。若复验结果中仍有一项不符合本


	9 标签、包装、运输和贮存
	9.1 包装
	9.1.1 包装的标签标识应符合GB 7718和GB 28050的规定。
	9.1.2 凡是使用本文件的产品，应按本文件规定的名称。

	9.2 运输和贮存
	9.2.1 应使用符合卫生要求的运输工具和容器运送产品，运输过程中应注意防止雨淋和被污染。
	9.2.2 产品应储存在清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味的合格仓库内，不得与有毒物质、有害
	9.2.3 产品在规定的包装、运输和贮存条件下的保质期不应低于6个月。


	附录A（规范性）
	A.1 试验方法
	A.1.1 馕（饼）配方（见表 A1）
	A.1.2 工艺
	把小麦粉（过筛）、水、酵母、食盐导入和面机中，105 r/min搅拌2.5分钟成团，放在湿度75-8

	A.1.3 操作
	A.1.3.1 配料
	a. 小麦粉以14.0%湿基计重；
	b. 生产用水应符合 GB5749的规定；
	c. 食盐应符合 GB2721的规定
	d. 即发干酵母应符合GB/T20886的规定
	A.1.3.2 方法
	A.1.3.2.1 食盐溶液配制：称取3 g食盐，加入25 mL蒸馏水中，待用。
	A.1.3.2.2 酵母水溶液的配制：称取1.5 g 即发干酵母粉，加入40 mL蒸馏水中，待用。
	A.1.3.2.3 称样：按照配方表比例准确称取小麦粉，放入和面机面钵中。
	A.1.3.2.4 和面：量取食盐溶液、酵母水溶液、适量蒸馏水（称量45-55 mL，根据面团吸水状
	A.1.3.2.5 发酵：将和好的面团，从面钵中取出，平均分成两等份，用手揉圆面团，使其光面向上，放
	A.1.3.2.6 揉压：取出面团，分别在压片机面滚间距0.8、0.5、0.3 cm处滚压面团4次、
	A.1.3.2.7 成型：将滚压后的面团，手揉20次，揉成圆形面团后，擀面杖擀成圆饼，用手掌将圆饼整
	A.1.3.2.8 醒发：醒发钵底部刷植物油，将成型后的 （饼）放入湿度为75-80%，温度为30±
	A.1.3.2.9 烘烤：醒发结束后，馕（饼）表面刷油，用馕针在馕（饼）凹面处扎出均匀花纹后，立即放


	A.2 结果与评分
	A.2.1 馕（饼）重量、体积
	馕（饼）出炉15 min后称其质量。用菜籽置换法测定体积。

	A.2.2 馕（饼）外部与内部特征评价
	馕（饼）在室温下冷却后，对馕（饼）外部和内部特征进行感官评定。

	A.2.3 馕（饼）烘烤品质评分
	馕（饼）的评分项目包括：馕（饼）质量、馕（饼）体积、馕（饼）外观、馕（饼）芯质地、馕（饼）芯纹理结构
	A.2.3.1 馕（饼）比容（20分）
	馕（饼）比容大于或等于2.8分得满分20分，比容每下降0.1扣1分。
	λ=�V�𝑀�
	式中：
	λ—馕（饼）比容得分；
	V— 馕（饼）体积测定值，单位为毫升（mL）；
	m—馕（饼）质量测定值，单位为克（g）；
	A.2.3.2 馕（饼）外观（15分）
	A.2.3.2.1 馕（饼）表皮色泽正常，馕（饼）边缘隆起均匀且明显，得满分15分；
	A.2.3.2.2 馕（饼）表皮色泽正常，馕（饼）边缘隆起均匀、隆起高度中等，得11-14分。
	A.2.3.2.3 馕（饼）表皮色泽正常，馕（饼）边缘隆起均匀、边缘隆起不明显，得6-10分；
	A.2.3.2.4 馕（饼）表皮色泽正常，馕（饼）边缘隆起不均匀、边缘隆起不明显，得1-5分；
	A.2.3.2.5 馕（饼）表皮色泽不正常，馕（饼）边缘隆起不均匀、边缘隆起不明显，得0分。
	A.2.3.3 馕（饼）气味（15分）
	A.2.3.3.1 馕（饼）具有正常烘烤麦香味，得15分；
	A.2.3.3.2 馕（饼）气味平淡，无香味，得11-14分；
	A.2.3.3.3 馕（饼）有轻微异味，得6-10分；
	A.2.3.3.4 馕（饼）有明显异味，得1-5分；
	A.2.3.3.5 馕（饼）有严重异味，得0分。
	A.2.3.4 馕（饼）芯色泽（5分）
	A.2.3.4.1 馕（饼）芯乳黄、乳白色得3-5分；
	A.2.3.4.2 馕（饼）芯发黑、发灰色得1-2分。
	A.2.3.5 馕（饼）芯质地（10分）
	A.2.3.5.1 馕（饼）芯很酥松，不粘牙，得满分10分；
	A.2.3.5.2 馕（饼）芯较酥松，轻微粘牙，得4-9分；
	A.2.3.5.3 馕（饼）芯不酥松，粘牙，得1-3分。
	A.2.3.6 馕（饼）纹理结构（20分）
	A.2.3.6.1 馕（饼）芯纹理结构均匀，气孔细密，得满分20分；
	A.2.3.6.2 馕（饼）芯纹理结构极不均匀，气孔大大小小，大孔很多，得最低分为5分；
	A.2.3.6.3 馕（饼）芯纹理结构介于A.2.3.6.1- A.2.3.6.2之间，得分为6-1
	A.2.3.7 馕（饼）食味（15分）
	A.2.3.7.1 馕（饼）正小麦固有的香味，得15分。
	A.2.3.7.2 馕（饼）滋味平淡，得6-14分。



