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MJ-II型面筋数量和质量测定仪是用来测定面粉中面筋含量及测

定面筋质量(面筋指数)的专用仪器，适用于小麦粉和全麦粉的测定，

广泛应用于仪器和面粉加工、粮油科研机构、粮食贮藏等部门。

一．技术参数

1.搅拌器转速 120±2r/min

2.细洗涤网规格 GFIW0.080/0.045(平纹)(200目)

3.粗洗涤网规格 GFIW0.630/0.315(平纹)(26目)

4.洗涤液流量 50-54ml/min

5.和面时间 1—99S(每 1S起调)

6.洗涤时间 1—9min(1min起调)

7.离心转速 6000±5r/min

8.离心工作时间 1min

9.烘干炉温度 150±2℃

10．重复性

10.1面筋含量 两次测定结果之差不大于 1.0%

10.2面筋指数 在指数 70~100之间两将测定结果允许

差不超过 11个单位；在指数 70以下，

两次测定结果允许差不超过15个单位。

11．工作电压 AC220V±5% 50HZ

12．工作环境 温度 0-40℃ 相对湿度≤80％

13．外形尺寸 450x300x240mm3



14．重量 18kg

二、原理

小麦面筋由麦胶蛋白质和麦谷蛋白质组成，不溶于水，可吸水膨

胀，形成具有弹塑性的胶状水合物。一定量的面粉或全麦粉加一定量

的盐水在带有筛网的洗涤杯中混合 20S，形成面团，然后用盐水洗涤，

去除面团中淀粉等溶于水的物质，就可得到面筋。在离心力作用下，

面筋离心出外表粘附的水份并使部分湿面筋穿过筛盒孔板，称量计算

后则可得到面粉或全麦粉中湿面筋的含量及面筋指数。用烘干湿面筋

的水份后，称量计算则可得到干面筋的含量及面筋持水率。

三、结构

1．转轴 2. 洗涤杯：由洗涤圈、筛网(5)、筛板(6)、杯底(15)组

成 3. 洗涤钩 4. 托架 7. 废液杯 8. 时间调整 9. 暂停键

10. 离心键 11. 洗涤键 12. 和面键 13. 电源键 14. 显示窗

16. 洗涤杯芯。



四、操作说明

1．操作前的准备工作和仪器检查

1.1配制 10L浓度为 20g/L的氯化钠溶液，倒入塑料桶中备用。

用配件中的硅胶管(Φ4)与仪器后面的进液接头相连后插入氯化钠溶

液中。注意洗涤用氯化钠溶液的温度应为 22±2℃。

1.2开启电源开关(13)，此时显示器(14)显示“00”。

1.3组装洗涤杯：分别把粗、细洗涤筛网安装在杯底和洗涤圈之

间，顺时针方向转动洗涤圈使筛网紧固，要求筛网平整。

1.4 把洗涤杯安装在托架(4)上，下部放一只 500ml的烧杯(7)作废

液杯。

1.5 时间调整：按动数码盘 (8)，其中第一位调整洗涤时间

(0—9min)，一般选用 5min，后二位调整和面时间(0-99S)，一般选用

20S。

1.6 在转轴(1)与洗涤杯芯(16)之间通过洗涤杯芯的小孔加入几滴

清水，使转轴滑润。

1.7 按动和面键(12)和洗涤键(11)，托架(4)带动洗涤杯(2)下降，

洗涤钩转动，开始和面显示器(14)后二位显示和面的时间(S)。当和面

到达所设置的时间（20S）后，托架带动洗涤杯上升，水泵向洗涤杯

内供水，开始洗涤面团，显示器前一位显示洗涤面团的时间（min），

当洗涤到达所设置的时间（5min）后，仪器停止工作，完成洗涤。和

面键(12)和洗涤键(12)也可分开使用，如和面结束后再按洗涤键，仪



器开始洗涤。

1.8 检查废液杯(7)中洗涤液应有 50—54ml/min。

1.9 在洗涤过程中，按下暂停键(9)，仪器停止洗涤，显示器停止

计时，再按一下该键，仪器重新洗涤工作，显示器在原计时基础上继

续计时。

1.10 样品制备：取商品小麦粉或全麦粉 100g，全麦粉应能通过

CQ16筛的样品占 95%以上。

1.11样品水分测定：按 GB5497测定。

2.富强粉样品的测定

2.1将细洗涤筛网装入洗涤杯中，用水彻底湿润筛网以形成毛细

管水桥，防止面粉流失。洗涤杯中多余的水份要去掉，可一手拿一块

干布，对洗涤杯敲三次就可以去除多余的水份，然后用布擦干洗涤杯

的杯壁。

2.2 称取 10.00±0.01g样品倒入洗涤杯中，轻轻摇动使粉层平整。

2.3 用分度吸管吸取氯化钠缓冲溶液 4.6—5.2ml(通常为 4.8ml)，

均匀缓慢地注入样品。

2.4 洗涤前应用干布擦净洗涤杯芯及洗涤钩上的水珠。将洗涤杯

安装到托架上，按动和面键和洗涤键，仪器开始工作，经和面 20S、

洗涤 5min后，自动停止。

2.5工作过程中出现不正常现象，可按下暂停键，仪器暂停，不

正常现象消除后，再按一下暂停键，仪器恢复工作。

2.6取下洗涤杯，用镊子取下面筋，不允许杯内有残留面筋，离



心前应把面筋在清水中轻柔地洗一洗，以免氯化钠溶液腐蚀仪器。

2.7 洗涤工作完成后应立即把整个面筋球放到一个筛盒上(而不

要把面筋球分成几分)，如果只需离心单个面筋球，那么在另一离心

筛盒上称取 3g的橡皮块代替样品作为配重来平衡离心机，合上并压

平离心盖板，同时按动离心键，转盘开始转动，此时不能打开离心盖

板。1min后离心电机自动停止工作，稍候片刻即可打开离心盖板，

取下筛盒，用不锈钢刮板小心刮净通过筛板下的面筋，在 0.01g感量

天平上称重，再将没有通过筛板的面筋用镊子取出，也放入天平上与

通过筛板的面筋一起称重，得到面筋总重量。

2.8 计算后得到湿面筋的含量和面筋指数。

2.9 接通烘干仪电源，预热约 10min后，打开盖子，把湿面筋放

在烘干板上，合上盖子，烘干 6min，取出后立即称重并计算干面筋

含量及面筋持水率。

3．标准粉样品的测定

3.1同富强粉样品，称量后加水，把洗涤杯安装到托架上和面、

洗涤。

3.2 显示器显示洗涤时间 2min，按暂停键，取下洗涤杯，把杯中

面筋转移到粗洗涤网的洗涤杯中，转移时可把二涤杯口对口地在自来

水下冲移。再把粗洗涤网的洗涤杯安装到托架上，按暂停键，仪器重

新工作直到洗涤结束。

3.3 按富强粉测定方法，取下面筋，离心后称重计算，得到湿面

筋的含量和面筋指数，烘干称重后计算得到干面筋的含量及面筋持水



率。

4. 全麦粉样品的测定

按标准粉样品测定的洗涤过程结束后，再用手洗 2min,以去除面

筋中少量的麸皮，再离心、称量、计算后得到湿面筋的含量和面筋指

数，烘干称重即可计算得到面筋含量及面筋持水率。

5. 测定结果

5.1 湿面筋含量是以每百克含水量为 14%的小麦粉含有湿面筋

的克数来表示的，如每百克试样含水份克数为M（g）,试样质量为 10g，

而湿面筋（包括筛上面筋和筛下面筋）称得质量为W湿（g），则湿

面筋含量可按下列公式计算：

5.2 面筋指数是指湿面筋在离心力作用下保留在筛板上面筋重

量与全部面筋重量的百分率来表示的，用来表示面筋的质量，它与面

筋力强弱成正比。如通过筛板的面筋称得重量为W 下（g）,而称得面

筋总重量为W 湿（g），则面筋指数可按下列公式计算：

5.3 干面筋含量是以每百克含水量为 14%的小麦粉含有干面筋

的克数来表示的，如试样质量为 10g而干面筋称得质量为W 干（g）,

则干面筋含量可按下列公式计算：

5.4 面筋持水率是以每百克干面筋含有水份的克数表示，可按下



列公式计算：

5.5测量结果

5.5.1 湿面筋含量的双测定结果允许差不超过 1.0%，取平均值

为测定结果，如超过上述要求，则应进行第三次测定，取相近的结果

加以平均作为测定结果，数值保留小数点后一位。

5.5.2 面筋指数的双测定结果允许差：面筋指数在 70～100 之

间，允许差不超过 11个单位；面筋指数在 70以下，双测定结果允许

不超过 15个单位。如符合上述要求，则取平均值为测定结果，否则

应作第三次测定，然后取三次结果的平均值作为最后测定结果，测定

结果取整数位。

5.5.3 干面筋含量的双测定结果允许差不超过 0.5%，以平均值

作为测定结果，测定结果取小数点后一位。

5.5.4 面筋持水率：双测定结果允许差及小数点位数同 5.5.1。

6．测定结束后的操作

6.1测定结束后，用自来水代替氯化钠溶液对仪器中的供水系统

清洗 5min。

6.2关闭仪器电源

五、保养与维护

1.仪器必须严格接地。

2.防止氯化钠溶液溅落到仪器上，如遇该情况需及时清理。

3.洗涤杯的清洗：可用软毛刷清理筛网，用水清洗，不必每次测



定后拆卸洗涤杯。

4.每次离心结束后，应擦净擦干转盘，用软毛刷清理筛盒（筛板），

用水冲洗干净，否则会影响下次测定结果。

5.每天测定结束后，用自来水清洗洗涤杯芯备用。

6.供水系统的维护：每天使用仪器前应打开仪器左侧面的移门，

观察供水水泵的皮管有无漏水现象，如有该现象，可用扳手按逆时针

方向旋开六角螺母取出行星轮，更换配件中φ3硅胶管（更换时，硅

胶管不准扭曲，每段剪取 128mm长）。按反方向装好则可。若出现星

轮运行中卡住或不能供水,应采用前面同样方法拆下星轮更换备件中

的钢丝弹簧。

7.检测供水系统的工作情况后，务必关上移门，以防老鼠进入仪

器，咬破电线而发生危险。

8.洗涤时，如出现洗涤杯中水溢满或无法形成面筋现象，产生原

因有：（1）面粉形成而团前加水量太大，应正确加入盐水量；（2）洗

涤时供水系统不能向面团及时供水；（3）筛网孔眼堵塞；（4）和面时

间太短；（5）面粉变质；（6）室温过低，当室温低于 15℃以下时，

改用 22±2℃温盐水洗涤。

9.氯化钠溶液应每天配制。

10洗涤时间的选用与面粉加工精度、麸皮含量有关。

11.更换保险丝时（2A），拉开电源插座下的小盒，可见两粒保险

丝，取出靠里面的一粒（工作），将靠外面的一粒移入里面（备用），

推上小盒即可。



12.烘干仪：内腔贴有四块高温薄膜，使用时不准划伤以免破损。

13.仪器保修期壹年。

六、成套清单

1. MJ—Ⅱ型面筋数量和质量测定仪 1台

2.烘干仪 1台

3.洗涤杯 2只

4.电源线 1根

5.硅胶管（φ4） 2m

6.GFIW 0.080/0.045筛网 （200目） 10片

7.GFIW 0.063/0.315筛网 （26目） 2片

8.镊子 1只

9.不锈钢刮板 1片

10.使用说明书 1份

11.合格证与保修卡 1套

注意事项注意事项注意事项注意事项

� 此仪器是用来测定面粉面筋含量的专用仪器请勿作为它用。任何其它应用可

能会损坏仪器或其它部件。

� 在接通产品以前，应先检查产品上标明的电压是否与当地的电压相符。

� 如果仪器器件损坏，必须由制造厂家或其维修部或类似的专职人员来更换。

� 电源插座应用三芯插座，并确保可靠接地。

� 仪器保修期一年，切勿使用其他制造厂家或非杭州麦哲仪器有限公司杭州麦哲仪器有限公司杭州麦哲仪器有限公司杭州麦哲仪器有限公司特别建

议的附件或部件，如果使用了这些附件或部件，本产品的保修保证就会失效。

本公司负责对产品的终身维护。


