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《粮油检验 小麦粉曲奇加工品质试验》编制说明 

1．工作简况（包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要起草人

及其所做的工作等） 

1.1 任务来源（包括标准下达计划、标准计划项目调整、标准制修订的背景、

必要性和重要意义等） 

按照国家粮食和物资储备局办公室《关于下达 2020 年第一批粮食行业标准

制修订计划的通知》（国粮办发〔2020〕403 号）要求，由国家粮食和物资储备

局科学研究院负责开展《粮油检验 小麦粉曲奇加工品质试验》标准的制定工作。 

1.2 协作单位（除第一起草单位外的其他起草单位） 

安徽农业大学、北京古船食品有限公司、山东省粮油检测中心、北京市食品

检验研究院(北京市食品安全监控和风险评估中心)、德州市粮食安全和保障中心

〔德州粮食质量检验（中心）站〕等科研院校、检验机构和企业参与了标准的起

草工作。 

1.3 主要起草过程（应包括标准起草阶段、征求意见阶段、审查阶段、报批

阶段等） 

国家粮食和物资储备局科学研究院根据起草工作的需要： 

2021 年 5 月成立了起草小组，主要开展了以下几个方面的工作：通过对曲

奇制作方法的优化，确定了曲奇制作的配方及方法，通过对不同小麦粉曲奇进行

制作，确定了曲奇的评价方法；按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第 1

部分：标准化文件的结构和起草规则》规定的表述方法及要求，完成标准工作组

讨论稿及编制说明的编写。 

2022 年 12 月对已完成的工作组讨论稿，面向企业、检测机构等单位进行了

定向征求意见，收到意见回复单位 5 家，针对定向征求的意见对标准进行了修改。 

2023 年 4 月选取了 7 个不同品质的小麦粉，五家单位对曲奇的制作及评价

方法进行了验证，并形成征求意见稿及编制说明。 

2023 年 5 月申请通过国家粮食和物资储备局网站面向社会公开征求意见。 

1.4 主要起草人及其所做的工作 
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国家粮食和物资储备局科学研究院根据起草工作的需要，第一起草人负责研

究确定标准主要技术内容，编写文本、编制说明和意见处理，其他起草人协助与

第一起草人工作，具体参与人员及其所做的工作如下。 

主要起草人 所做的主要工作 

洪宇 实验设计，曲奇制作方法优化，标准文本及编制

说明撰写。 

孙辉、段晓亮 实验思路指导、标准文本修改。 
常柳、邢晓婷、周桂英、吴海彬、商

博、王綪 曲奇制作及评价。 

刘辉、马航 实验原料及样品整理，参与曲奇评价。 
郑文寅、张颖、王瑞杰、刘小熙、张

圆圆、江媛媛、郭晓杰、曹昀 曲奇制作及评价实验方法验证。 

陈园 标准文本修改，格式调整。 

2．标准编制原则和确定标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要

求、试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据）。修订标准时，应

列出与原标准的主要差异和水平对比 

2.1 标准编制原则 

本标准的结构、技术要素和表述规则按 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第

1 部分：标准的结构和编写规则》和《标准化工作导则 第 2 部分：标准中规范

性技术要素内容的确定方法》规定的表述方法及要求编写。 
2.2 标准技术内容的确定依据 

本标准主要内容包括：标准范围、原理、试剂、仪器设备、扦样、样品制备、

操作步骤、结果计算、精密度以及测试报告的要求。本标准制定，主要通过配方

及方法的优化确定曲奇制作方法，并确定曲奇的评价方法。 

2.2.1 范围 

本标准界定了小麦粉曲奇加工品质试验的原理、原料、仪器和设备、操作步

骤、样品编号和感官评价条件、评价指标与评分方法及结果表述。 

本标准文件适用于评价小麦粉对曲奇烘焙品质的影响。 

2.2.2 原理 

以小麦粉为原料，白砂糖、脱脂奶粉、盐、黄油、蒸馏水为配料，以碳酸氢

钠和碳酸氢铵为膨松剂混合制成面团，经过成型及高温烘焙后。对曲奇成品进行
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直径、厚度的测定，并对外部指标进行感官评定，作出曲奇加工品质评分。 

2.2.3 曲奇制作方法 

通过查阅文献[1~4]及参考 AACC10-50D[5]和 AACC 10-5[6]等标准，发现对于

小麦粉品质评价，应用较多的方法均为 AACC 10-52 或与 AACC 10-52 标准中配

方类似的方法进行曲奇的制作，因此本标准首先进行了 AACC 10-50D 和 AACC 

10-52 标准制作曲奇的比较，AACC 10-50D 小麦粉为 225g，AACC 10-52 小麦粉

为 40g，为了保证两个方法的一致，将 AACC 10-52 的配料小麦粉增加为 225g，

其他配料等比例增加，制作曲奇后进行比较。从图 1 中可以看出，AACC 10-50D

低筋、中筋和高筋小麦粉制作的曲奇均有较均匀的花纹，区别主要在于低筋小麦

粉制作的曲奇花纹较中筋和高筋小麦粉更清晰。而 AACC 10-52 制作的曲奇整体

比 AACC 10-50D 方法制作的曲奇直径更大，低筋小麦粉制作的曲奇裂度较好，

花纹明显、均匀，中筋小麦粉制作的曲奇裂度一般，花纹少且不均匀，而高筋小

麦粉制作的曲奇基本无花纹，AACC 10-52 的方法对高、中、低筋小麦粉曲奇制

作品质区别更明显，更有利于评价不同小麦粉的曲奇制作品质的评价。因此本标

准在参考 AACC 10-52 标准的基础上，对配方等进行了优化。 

AACC 10-50D  

            低筋       中筋         高筋 

AACC 10-52  
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            低筋       中筋         高筋 

图 1 不同 AACC标准制作的曲奇（均为平炉烘烤） 

以 AACC 10-52 为基础方法进行优化，最初将小麦粉的量定为 200g，其他

配料等比例增加，制作的过程中发现，不同打蛋器制作的曲奇效果不同，并且多

次制作的稳定性不佳，经多次实验发现，在打发黄油时，由于原料较少，黄油无

法完全打发，因此等比例增加了原料的量（小麦粉 240g 对应原料），结果较好，

多次制作结果稳定，并且更换多个打蛋器进行制作，效果均较好，因此初步确定

制作的原料配方为，小麦粉 240g，黄油 72g，白砂糖 144g，碳酸氢钠 2.4g，溶

液 A（79.8 g 的 NaHCO3 溶于水制成 1 升的溶剂)24mL，溶液 B（(101.6 g 的 

NH4Cl 和 88.8 g 的 NaCl 溶于水制成 1 升的溶剂）12mL，蒸馏水 17g。 

将白砂糖、黄油、脱脂奶粉、碳酸氢钠放在搅拌缸中，用 K 字搅拌桨低速

（60g/min）搅拌 1min 后，用刮刀将粘在搅拌桨和缸壁上的物料刮起，放在搅拌

缸中间，继续中速（90g/min）搅拌 1min 后，用刮刀将粘在搅拌桨和缸壁上的物

料刮起，放在搅拌缸中间，继续高速（120g/min）搅拌 1min 后，用刮刀将粘在

搅拌桨和缸壁上的物料刮起，放在搅拌缸中间。 

加入溶液 A、溶液 B 和蒸馏水，低速（60g/min）搅拌 1.5min，用刮刀将粘

在搅拌桨和缸壁上的物料刮起，放在搅拌缸中间，继续搅拌至 3min。 

加入小麦粉低速（60g/min）搅拌 40s，观察面团状态，如面团较散，没有形

成大块面团，根据面团状态及小麦粉吸水量，加入 5~15mL 蒸馏水后（中筋小麦

粉宜加入 5~10mL，高筋小麦粉宜加入 10~15mL），用刮刀将粘在搅拌桨和缸壁

上的物料刮起，放在搅拌缸中间，继续搅拌至 2min，每 40s 用刮刀将粘在搅拌

桨和缸壁上的物料刮起，放在搅拌缸中间，继续搅拌，搅拌完成后，将所有面团

取出。 

将取出的面团平均分成 3 份，用手将面团轻轻摔打到桌面上 6 次，将面团表

面整理光滑，避免对面团揉搓。用不锈钢切刀从中间将面团切分成两份，将切口

朝下，放置在铝制烤盘上。将面团用手掌压成扁平状，厚度高于 0.7 厘米，用擀

面杖架在压片模具边缘上，来回推擀一次，用圆环模具切压成直径为 6 厘米的圆

形饼。 

将盛有圆形饼的铝制烤盘立即放入预热好的烤炉中，放置在 205℃旋转烤炉
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中烘烤 10min。 

1）加水量 

制作的过程中发现，对于低筋小麦粉（吸水率约 55mL）加入 17mL 蒸馏水

制作的面团较软，并且在成型过程中，容易出现粘手的现象，并且烘烤后曲奇的

芯部潮湿，因此对加水量进行了优化。分别加入 2g、7g、12g，17g 进行曲奇的

制作。结果发现，2g 和 7g 制作的曲奇芯部基本烤干，不潮湿，在制作过程中不

粘手，但 2g 蒸馏水制作的面团稍干，最终确定加入 7g 蒸馏水制作曲奇。 

但在制作中筋小麦粉的时候发现，加入 7g 蒸馏水面团较散，手感干，不能

形成大块面团，因此又加入 6mL 蒸馏水，面团可成型。因此根据面团状态，和

面时可进行补水。 

2）黄油状态 

在制作过程中发现，如黄油稍硬，未完全软化，制作的曲奇花纹较大，不均

匀，并且曲奇延展性差，直径小，厚度较高。因此，标准中规定将黄油提前 24

小时放置在 25℃~30℃的恒温箱中，将黄油软化至轻轻用手按压即可变形的状态。 

  

黄油硬                          黄油软 

图 2 不同黄油状态制作的曲奇（均为平炉烘烤） 

3）烘烤温度 

分别使用平炉上下火 205℃、上火 210℃-下火 205℃、上下火 210℃和旋转

烤炉 215℃、225℃、230℃、235℃烘烤 10min，进行了曲奇的制作。从图中可以

看出，上下火 205℃制作的曲奇花纹深度好，但细纹较少，花纹均匀性稍差，而

平炉上火 210℃-下火 205℃和上下火 210℃裂度均较好，花纹均匀。但上下火 210℃

烘烤 10分钟后，曲奇底部颜色为深咖啡色，烘烤过度，并且上火 210℃-下火 205℃

制作的曲奇直径和直径/厚度均较好，因此，采用平炉上火 210℃-下火 205℃进

行曲奇的烘焙。从图中也可以看出，平炉制作的曲奇整体比旋转烤炉制作的曲奇

花纹更多，均匀性好，并且表面平整，直径稍宽（表）。为了使两个烤炉制作的

曲奇效果一致，对旋转烤炉温度进行了优化，从图中可以看到，从 215℃~230℃
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随着烤炉温度的升高，花纹裂度越好，在 230℃时候效果最好，温度继续升高到

235℃，制作的曲奇细纹较少，虽然直径比 230℃时稍宽，但表面平整度变差，

综合花纹结果与表面状态，采用旋转烤炉 230℃进行曲奇的烘烤。 

 

  

   平炉上下火 205℃            平炉上火 210℃下火 205℃ 

 

平炉上下火 210℃ 

  

旋转烤炉 215℃               旋转烤炉 225℃ 

  

旋转烤炉 230℃              旋转烤炉 235℃            

图 3不同烤炉不同温度制作的曲奇（均为平炉烘烤） 

表 1 不同烤炉不同温度制作的曲奇宽和高 

项目 直径/cm 厚度/cm 直径/厚度 

平炉上下火 205℃ 7.72  1.09  7.09  

平炉上火 210℃-下火 205℃ 7.87  1.01  7.78  

平炉上下火 210℃ 7.73  1.10  7.03  

旋转烤炉 215℃ 7.57  1.08  7.02  

旋转烤炉 225℃ 7.49  1.03  7.25  

旋转烤炉 230℃ 7.61  1.03  7.37  
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旋转烤炉 235℃ 7.68  1.04  7.35  

 

3）膨松剂的优化 

AACC 10-52 制作采用的膨松剂包括碳酸氢钠和氯化铵，由于商用制作曲奇

一般使用碳酸氢铵，并且在购买时发现，食品级的氯化铵较少，而食品级的碳酸

氢铵销售较多，更容易采购，因此用等量的碳酸氢铵制成溶液替代氯化铵进行了

实验，结果发现（图 4）等量的碳酸氢铵制成溶液制作的曲奇效果较好，比氯化

铵溶液制作的曲奇花纹裂度好，花纹均匀，并且曲奇的直径稍大，厚度低，直径

/厚度变大。 

但是碳酸氢铵溶液较难容，并且在制作过程中需要加入溶液 A、溶液 B 和

水三个液体，为了简便制作，同时不影响曲奇制作效果，进行了碳酸氢钠采用固

体、碳酸氢铵采用固体和膨松剂均采用固体分别进行制作，并对碳酸氢铵的量进

行了优化，结果见图 4 和表 2。将碳酸氢铵替换成等量固体制作效果稍差，曲奇

花纹裂度小，增加了碳酸氢铵固体的量，发现在碳酸氢铵固体为 1.5g 时，与氯

化铵溶液制作的曲奇花纹效果相当，并且曲奇花纹裂度较好，因此拟采用碳酸氢

铵固体 1.5g 进行曲奇的制作。进一步优化不加溶液 A，将溶液 A 中碳酸氢钠替

换成等量固体，结果曲奇花纹裂度较好，但细小花纹较少，并且不均匀，曲奇较

厚，因此还采用部分的碳酸氢钠溶液进行曲奇的制作。 

  

氯化铵溶液                       碳酸氢铵溶液 

  

碳酸氢铵固体 1.125g           碳酸氢铵固体 1.3g 
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       碳酸氢铵固体 1.5g         碳酸氢钠固体和碳酸氢铵固体 1.5g 

图 4 不同量及不同状态膨松剂制作的曲奇（均为平炉烘烤） 

表 2不同量及不同状态膨松剂制作的曲奇宽和高 

项目 直径/cm 厚度/cm 直径/厚度 

平炉 205℃-210℃-氯化铵溶液 7.69  1.03  7.44  

旋转烤炉 230℃-氯化铵溶液 7.74  1.04  7.41  

平炉 205℃-210℃-碳酸氢铵溶液 7.97  0.97  8.24  

旋转烤炉 230℃-碳酸氢铵溶液 7.72  1.00  7.72  

平炉 205℃-210℃-碳酸氢铵固体 1.125g 7.98  1.07  7.48  

旋转烤炉 230℃-碳酸氢铵固体 1.125g 7.93  1.07  7.44  

平炉 205℃-210℃-碳酸氢铵固体 1.3g 8.12  0.99  8.21  

旋转烤炉 230℃-碳酸氢铵固体 1.3g 7.87  1.02  7.70  

平炉 205℃-210℃-碳酸氢铵固体 1.5g 8.10  1.04  7.76  

旋转烤炉 230℃-碳酸氢铵固体 1.5g 7.93  1.00  7.93  

平炉 205℃-210℃-碳酸氢钠固体和碳酸氢铵固体 1.5g 8.22  1.17  7.05  

旋转烤炉 230℃-碳酸氢钠固体和碳酸氢铵固体 1.5g 7.96  1.07  7.46  

 

4）不同量白砂糖的优化 

前期研究中发现，不同细度的糖对曲奇花纹有较大影响，糖细度越小，花纹

越明显，糖粉制作的效果最好，但是市售糖粉中均有淀粉，影响对小麦粉的评价，

因此参考国际标准中的要求的细度，白砂糖应过 30 目筛。 

分别添加 135g、140g 和 144g 糖进行曲奇的制作。从图中可以看出，135g

糖花纹较浅，花纹裂度不好，140g 和 144g 白砂糖制作的曲奇裂度均较好，但 144g

比 140g 白砂糖裂度更深，并且加入 144g 白砂糖制作的曲奇在平炉和旋转烤炉制

作的直径相差最小，方法更具有广适性，不会由于烤炉的差异造成结果的较大差

异，因此采用 144g 白砂糖进行制作。 
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135g白砂糖  

140g白砂糖  

144g白砂糖  

图 5 添加不同量白砂糖制作的曲奇（均为平炉烘烤） 

表 3 添加不同量白砂糖制作的曲奇宽和高 

项目 直径/cm 厚度/cm 直径/厚度 

平炉 205℃-210℃-135g糖 8.07  1.02  7.89  

旋转烤炉 230℃-135g 糖 7.74  1.16  6.70  

平炉 205℃-210℃-140g糖 8.17  1.02  7.99  

旋转烤炉 230℃-140g 糖 7.97  1.07  7.47  

平炉 205℃-210℃-144g糖 8.14  1.07  7.64  

旋转烤炉 230℃-144g 糖 8.04  1.02  7.87  

5）搅拌桨 

分别采用 K 字搅拌桨和网状搅拌桨进行黄油的打发，网状搅拌桨花纹稍宽，

但花纹走向与 K 字桨花纹相差不大，并且直径差异较小，从绝对值上来看，K

字的比网状的稍宽。另外网状打蛋器在打发黄油的前期过程中，黄油经常搅拌在

网里，需要多次停机清理，并且清理费劲，因此综合考虑，采用 K 字搅拌桨进

行黄油的打发。 



 

 
 

11 

 
K字                           网状 

图 6  添加不同量白砂糖制作的曲奇（均为旋转烤炉烘烤） 

表 4 不同搅拌桨制作的曲奇宽和高 

项目 直径/cm 厚度/cm 直径/厚度 

平炉 205℃-210℃-K字 7.94  1.07  7.45  

旋转烤炉 230℃-K字 7.90  1.10  7.18  

平炉 205℃-210℃-网状 7.92  1.10  7.20  

旋转烤炉 230℃-网状 7.89  1.11  7.10  

 

最终确定曲奇的配方见下表 

表 5 曲奇制作配方 

原料 重量 

小麦粉/g 240 

白砂糖/g 144 

黄油/g 72 

脱脂奶粉/g 7.2 

碳酸氢钠/g 2.4 

碳酸氢铵/g 1.5 

盐/g 1.1 

碳酸氢钠溶液/g 24 

蒸馏水/g 19 

制作步骤为 

① 面团制备 

将白砂糖、黄油、脱脂奶粉、碳酸氢钠、碳酸氢铵和盐放在搅拌缸中，用 K
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字搅拌桨低速（60g/min）搅拌 1min 后，用刮刀将粘在搅拌桨和缸壁上的物料刮

起，放在搅拌缸中间，继续中速（90g/min）搅拌 1min 后，用刮刀将粘在搅拌桨

和缸壁上的物料刮起，放在搅拌缸中间，继续高速（120g/min）搅拌 1min 后，

用刮刀将粘在搅拌桨和缸壁上的物料刮起，放在搅拌缸中间。 

加入碳酸氢钠溶液和蒸馏水，低速（60g/min）搅拌 1.5min，用刮刀将粘在

搅拌桨和缸壁上的物料刮起，放在搅拌缸中间，继续搅拌至 3min。 

加入小麦粉，低速（60 转/分钟）搅拌 40s，用刮铲将粘在搅拌桨和缸壁上

的物料刮起，放在搅拌缸中间，继续搅拌至 2 分钟，每 40s 用刮铲将粘在搅拌桨

和缸壁上的物料刮起，放在搅拌缸中间，继续搅拌。搅拌完成后，将所有面团取

出。 

② 成型 

将取出的面团在桌面上轻轻摔打 10 次，将面团表面摔打光滑，搓成直径约

6 厘米的圆柱状。用不锈钢切刀切去两边不整齐的部分，剩余部分平均切成 6 份。

切口朝下，放置在铝制烤盘上，用手将面团轻轻压成扁平状，厚度高于 0.7 厘米，

用擀面杖架在压片模具边缘上，来回擀压一次，然后用圆环模具切压成直径为 6

厘米的面饼，取出圆环模具周围多余，取下圆环。 

③ 烘烤 

将盛有圆形面饼的铝制烤盘立即放入预热好的烤炉中，进行烘烤。若使用平

面烤炉，设定烤炉上火为 210℃，下火为 205℃；若使用旋转烤炉，设定烤炉温

度为 230℃。烘烤时间 10 分钟。 

烘烤完成后，将铝制烤盘从烤炉中取出，冷却 1 分钟中后，用不锈钢切刀将

曲奇从铝制烤盘上铲出。 

 

2.2.4 曲奇的评价 

基于不同用途小麦粉曲奇制作实验结果基础上，并参照国内外相关标准，本

标准确定曲奇评价从外观（花纹及裂度）评分、直径/厚度评分及口感（酥脆性、

硬度）三个方面进行评价，分别占10分、5分和5分，主要从两方面进行，满分20

分制。 
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1）花纹评分 10分 

曲奇在烘烤过程中，随着温度升高，面团内的气泡随着温度的升高迅速膨大，

当气泡达到面筋的伸展极限时，气泡破裂，气体溢出，形成裂纹[7]。AACC 10-50D、

AACC 10-52和GB/T 20980-2021《饼干质量通则》、T/AHFIA 019-2019《曲奇饼

干》及曲奇品质相关文献中，均有对曲奇花纹的要求，可见，曲奇的花纹对于评

价曲奇品质具有重要的作用。因此本标准中，将曲奇花纹评分设置为10分。主要

从花纹的深浅，裂度体现评分的好坏，分三档。 

——花纹明显、均匀，向四周延伸，裂度好。                8~10分 

——花纹较明显，较均匀，裂度较好。                      5~7分 

——花纹不明显，或无裂纹。                              0~4分     

 

8分                         6分                       4分 

 

2分                  0分 

图11 小麦粉曲奇表面状况评分参考图 

2）口感评分 5分 

一般面筋含量低的小麦粉较适宜制作曲奇，面筋含量高，面筋的抗张力

过大，就会使曲奇在烘焙过程中蓬松不起来，不易形成裂纹，水分不易散发，

制作的曲奇干硬，酥脆性较差。曲奇的口感也是重要的评价之一，一般好的

曲奇口感硬度较低，口感酥脆。本标准将口感评分分为三档如下： 
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——酥脆。                                           4~5分 

——较酥脆，口感稍硬。                               2~3分 

——不酥脆，口感硬。                                 0~1分     

3）直径/厚度评分 

小麦粉面筋含量过高，在面团搅拌的过程中较容易起筋，面筋的形成，使得

曲奇在烘焙过程中不易开裂，无法形成花纹，同时容易胀起，使得曲奇直径变窄，

厚度变高。一般认为，曲奇品质与饼干直径、直径/厚度比呈正相关，而与厚度

呈负相关，直径越大，厚度越小，曲奇的品质越好[9-12]。不同小麦粉制作曲奇的

延展性不同，Miller等人[13]认为曲奇停止延展的时间是由面粉中谷蛋白的明显玻

璃化转变决定的。通常认为曲奇的扩展系数（直径/厚度）越高，曲奇的品质越

好。参考AACC 10-52和相关文献[3,14]，本标准把曲奇直径/厚度作为评价曲奇品

质的其中一个指标。选取市场上不同用途的小麦粉，包括3个高筋小麦粉、3个中

筋粉和27个低筋小麦粉进行曲奇制作，结合曲奇的花纹，对曲奇的直径/厚度进

行综合分析（表3）。结果显示曲奇的直径、厚度和直径/厚度与花纹得分在0.01

水平上具有显著相关性，直径和直径/厚度与花纹得分正相关，厚度与花纹得分

负相关（表2）。直径/厚度得分总分5分，结合曲奇花纹得分，将小于直径/厚度

＜6.0的定为0分，直径/厚度每增加0.1，得分增加0.2分，当直径/厚度≥6.0时，得

分为满分5分（表4）。 
表2 花纹得分与曲奇厚度、直径、直径/厚度的相关性 

相关性分析 厚度 直径 直径/厚度 

花纹得分 
Pearson 相关性 -0.702** 0.821** 0.768** 
显著性（双侧） 0.000 0.000 0.000 

N 33 33 33 
 
表3 市场小麦粉制作曲奇的直径、厚度、直径/厚度、花纹评分和口感评分 

 直径 mm 厚度 mm 直径/厚度 花纹评分 口感评分 

高筋 1 6.83  1.16  5.91  0.0  3.9  

低筋 10 7.11  1.19  5.98  2.1  3.3  

中筋 3 7.44  1.23  6.04  2.3  4.0  

高筋 2 7.05  1.17  6.04  0.0  3.8  

低筋 2 7.32  1.20  6.10  2.3  3.3  

高筋 3 7.28  1.19  6.12  2.3  4.0  

低筋 6 7.23  1.17  6.20  1.8  3.1  

低筋 15 7.40  1.19  6.22  3.1  3.9  



 

 
 

15 

低筋 2 7.42  1.18  6.30  1.3  3.5  

低筋 24 7.36  1.17  6.30  1.6  3.4  

低筋 26 7.16  1.13  6.31  4.9  3.9  

低筋 18 7.59  1.19  6.38  5.9  3.3  

低筋 16 7.40  1.16  6.40  3.2  3.4  

低筋 27 7.51  1.17  6.44  3.4  3.1  

低筋 11 7.31  1.13  6.45  3.6  3.4  

低筋 25 7.20  1.10  6.55  3.6  3.6  

中筋 2 7.10  1.08  6.59  1.4  3.5  

低筋 7 7.36  1.10  6.69  3.2  3.6  

低筋 22 7.38  1.10  6.71  4.9  3.3  

低筋 13 7.39  1.10  6.72  2.8  3.3  

低筋 8 7.42  1.10  6.75  2.0  3.0  

中筋 1 7.50  1.04  7.18  3.6  4.3  

低筋 1 7.73  1.07  7.25  7.7  3.9  

低筋 17 7.98  1.09  7.33  7.0  3.8  

低筋 4 7.68  1.04  7.36  5.4  4.4  

低筋 9 7.69  1.04  7.36  3.8  3.8  

低筋 12 7.90  1.06  7.48  4.8  3.1  

低筋 14 8.01  1.07  7.51  7.3  4.0  

低筋 23 8.13  0.98  8.32  4.8  3.5  

低筋 5 8.26  0.99  8.35  8.5  4.4  

低筋 20 8.41  0.93  9.01  7.5  2.8  

低筋 21 8.77  0.92  9.51  6.3  2.3  

低筋 19 8.86  0.87  10.22  8.6  2.3  

 
表4 曲奇直径得分对照表 

直径/厚度 
直径/厚度得分/

分 

 

直径/厚度 
直径/厚度得分/

分 
≥8.5 5.0 7.2 2.4 
8.4 4.8 7.1 2.2 
8.3 4.6 7 2.0 
8.2 4.4 6.9 1.8 
8.1 4.2 6.8 1.6 
8.0 4.0 6.7 1.4 
7.9 3.8  6.6 1.2 
7.8 3.6  6.5 1.0 
7.7 3.4  6.4 0.8 
7.6 3.2  6.3 0.6 
7.5 3.0  6.2 0.4 
7.4 2.8  6.1 0.2 
7.3 2.6  ≤6.0 0 
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3．主要试验（或验证）情况的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经

济效果 

选取了 7 个不同品质的小麦粉，用最终确定的曲奇制作及评价方法进行验证，

验证实验室 5 家，包括企业、质检机构等，结果见表 5 和图 12。从图中 12a、

12b 可以看出，曲奇宽度/厚度得分、花纹评分 5 家实验室的趋势均一致，口感评

分不同曲奇之间的差异较小，几家实验室趋势基本一致（图 12c），但实验室 1

的结果整体偏低，可能与不同地区气候、水质相关。从综合评分来看（图 12d），

5 家实验室制作的 7 个样品的曲奇综合评分趋势基本一致，并且实验室间综合评

分的差异均在 2 分以内。结果表明，本标准曲奇制作及评价方法可行。 

表 5 5 家实验室曲奇评分结果 

实验室 样品 

直径 

（厘

米） 

厚度 

（厘

米） 

直径/厚

度 

直径/

厚度得

分 

（分） 

花纹

（分） 

口感

（分） 

总分

（分） 

实验室 1 

DY1 7.5  1.2  6.3  0.6  3.0  2.0  5.6  

DY2 8.5  1.0  8.3  4.6  8.5  3.5  16.6  

DY3 7.5  1.2  6.3  0.6  3.0  2.0  5.6  

DY4 7.7  1.2  6.6  1.2  4.0  3.0  8.2  

DY5 8.9  0.9  10.0  5.0  8.5  3.5  17.0  

DY6 7.7  1.1  7.1  2.2  1.0  1.5  4.7  

DY7 8.5  1.0  8.1  4.2  8.5  4.0  16.7  

实验室 2 

DY1 7.6  1.2  6.2  0.4  3.0  4.0  7.4  

DY2 8.8  0.9  9.8  5.0  8.0  4.5  17.5  

DY3 7.4  1.2  6.3  0.6  3.0  3.5  7.1  

DY4 7.2  1.2  5.9  0.0  2.0  4.2  6.2  

DY5 8.4  1.0  8.9  5.0  7.5  3.5  16.0  

DY6 7.3  1.2  6.3  0.6  0.0  3.5  4.1  

DY7 8.4  1.0  8.3  4.6  7.0  4.0  15.6  

实验室 3 

DY1 7.5  1.2  6.3  0.6  2.0  3.0  5.6  

DY2 8.4  1.0  8.5  5.0  8.0  4.1  17.1  

DY3 7.5  1.2  6.4  0.8  3.0  3.4  7.2  

DY4 7.3  1.2  6.2  0.4  3.0  3.2  6.6  

DY5 8.5  1.0  8.5  5.0  8.0  4.5  17.5  

DY6 7.3  1.2  6.1  0.2  0.0  3.8  4.0  

DY7 8.4  1.1  7.9  3.8  7.5  4.4  15.7  

实验室 4 

DY1 7.6  1.2  6.6  1.2  3.0  2.3  6.5  

DY2 8.6  0.9  9.2  5.0  8.5  4.3  17.8  

DY3 7.8  1.1  6.9  1.8  2.9  3.7  8.4  
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DY4 7.4  1.1  6.6  1.2  2.0  3.6  6.8  

DY5 8.4  0.9  9.4  5.0  7.7  4.0  16.7  

DY6 7.8  1.0  7.6  3.2  1.1  3.0  7.3  

DY7 8.2  1.0  8.3  4.6  7.4  4.0  16.0  

实验室 5 

DY1 7.4  1.2  6.3  0.6  3.5  3.0  7.1  

DY2 8.4  0.9  8.9  5.0  8.0  4.5  17.5  

DY3 7.4  1.1  6.5  1.0  3.0  4.0  8.0  

DY4 7.3  1.1  6.4  0.8  2.0  3.0  5.8  

DY5 8.3  0.9  8.9  5.0  8.0  2.5  15.5  

DY6 7.6  1.0  7.3  2.6  1.0  3.5  7.1  

DY7 8.2  1.0  8.2  4.4  7.5  4.0  15.9  
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a 直径/厚度得分 
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c 口感得分 
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d 综合评分 

图 12 5 家实验室曲奇评分趋势图 

4．与国际、国外对比情况（采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与

国际、国外同类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对

比情况等） 

本标准参考了 AACC 10-52 标准，但有很多不同之处。主要区别如下：1）

配方不同，发酵剂 AACC10-52 采用的碳酸氢钠和氯化铵，本标准采用的碳酸氢

钠和碳酸氢铵。我国制作曲奇的膨松剂较多选择的碳酸氢铵，并且小包装的碳酸

氢铵也较容易购买到，因此本标准膨松剂主要采用碳酸氢铵。2）评价方法不同，

AACC 标准中只要求制作的曲奇测定直径和厚度，通过查阅文献，了解到曲奇花

纹、直径/厚度（扩展系数）、口感是曲奇品质的重要指标，因此把这三个指标

作为了曲奇的评价指标，明确了曲奇的评价方法。 
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5．与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系（简要说明标准与法

律、法规、标准的协调性） 

与现行法律和法规无冲突。 

6．重大分歧意见的处理经过和依据（主要适用于矛盾、分歧较大的意见，

处理结果与处理依据的说明。如没有，写“无”） 

无。 

7．标准作为推荐性标准的建议 

建议作为推荐性行业标准。 

8．贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等） 

本标准为首次发布。为了贯彻实施本标准，建议开展本标准的技术培训工作。 

标准过渡期建议为 6 个月。 

9．废止现行有关标准的建议（修订时，应说明新旧标准的替代关系；如制

定，写“无”；） 

无。 

10．其他应予说明的事项（陈述是否涉及专利及有关说明、本标准编制阶段

与原计划有差异情况说明及原因等） 

无 

11．附录（如没有，写“无”） 

参考文献。 
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