
吐司面包添加物秘方检验及成分化验剖析

产品名称 吐司面包添加物秘方检验及成分化验剖析

公司名称 成都中科溯源检测技术有限公司

价格 4000.00/件

规格参数 红外:周期：10d
小样配制:光谱
小样开发:模仿配制

公司地址 成都市双流区华阳镇华新下街462号天府新区退
役军人创新创业交互中心（二楼）

联系电话  13540018360

产品详情

吐司面包添加物成分分析，吐司面包添加物配方还原，吐司面包添加物秘方检验

{吐司面包添加物简述}

如今的社会发展，各式各样的吐司面包五花八门，他们有着优良的口味，多元化的口味，整齐度和划算
的价钱及其丰富多彩的营养成分：蛋白，人体脂肪，维他命等。用以制作面包的面包粉包含面粉增白剂
，强筋壮骨小麦面粉和面包改良剂等。

除添加剂，甜味素和面包改良剂外，吐司面包中容许应用的食用添加剂还包含酸值调理剂，增粘剂，抗
氧剂，添加剂，水份维持剂，引发剂，破乳剂，有机硅消泡剂，增稠剂，和抗结团剂。在加上了各抒已
见的各种各样添加物以后，顾客将见到让人垂涎三尺的吐司面包。

{吐司面包添加物的各种各样功效}

1.减面条剂能够
毁坏小麦面粉的面条，因而小麦面粉可用以生产制造曲奇饼干，桃片和别的不用面条的食品类；

2.面包改良剂能够 使吐司面包的内部构造细致光洁，汽泡匀称，因而能够
生产加工出高品质的吐司面包；



3.小麦面粉增效剂，关键由VC等构成，能够
改进小麦面粉的面条，使小麦面粉达到牛肉拉面和水饺等高端鲜面条的要求；

4.面粉改良剂能够 进一步提高小麦面粉质量，使小麦面粉的面条指数值，可塑性和可靠性能达到小麦面
粉生产制造的必须；

5.面粉增白剂，即稀释液的过氧化苯甲酰，其关键功效是上色。

{吐司面包添加物秘方检验及成分化验剖析}

——吐司面包添加物秘方检验及成分化验剖析，复原秘方，配置样品，成都市中科溯源检测技术快速检
测，可靠检测！

吐司面包添加物类型多种多样，检验的难度系数很大，仅是对试品的早期解决，即分离出来纯化就稍微
有点儿难度系数，在谱图分析的情况下也很有可能会互相影响。因此在检验以前，必须尽可能给予试品
的各种各样信息内容，包含主要用途，特性，实际效果，很有可能的特性或成份等。
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