
云南谷元粉 黄河实业有限公司 谷元粉供应

产品名称 云南谷元粉 黄河实业有限公司 谷元粉供应

公司名称 范县黄河实业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省濮阳市范县麻口工业园

联系电话  18239389991

产品详情

低筋面粉：颜色较白，谷元粉批发，易于手工成型;低筋面粉的平均蛋白质含量为8.5％，蛋白质含量低，
面筋少，因此面筋也较弱，更适合蛋糕。海绵蛋糕，饼干和绒面革需要具有蓬松的西点香脆口感。简单
地说，你用手抓住一把面粉，谷元粉供应，然后用拳头将它挤成一个球，然后将其松开并轻轻舔粉。如
果粉末快速分散，它是一种高筋面粉;该组可以在轻轻摩擦的过程中保持形状，是低筋粉。谈到面粉，有
必要谈谈小麦（胡说八道，面粉是从小麦磨成的，呵呵）。谷物主要由三部分组成：麦麸包裹在谷粒重
量的18％-25％左右;小麦胚芽仅占1％-2％;胚乳约占80％。

根据我国小麦粉GB1355-86，普通小麦粉的分类如下图所示：可以看出，饲料级谷元粉厂家，普通面粉中
的粉末可以和它一样长。达到0.7％或更低。各类粉末也列在行业标准指标中。只要饼的粉末小于0.53％
，饼干用粉末仅为0.55％或更低，云南谷元粉，即使它是目前更高等级的精制粉末。在美国，面包粉的
质量标准低于灰分百分比0.44％。日本的分类更加详细。对于特殊等级，灰分百分比必须小于0.4％。也
就是说，如果中国的蛋糕粉——精制蛋糕粉放在日本分类系统中，估计它在和第二之间，在美国并不是
特别好。

我没有使用预混料，但我也知道一点。一般来说，蛋糕混合物中的主要成分也是面粉，它是的低筋小麦
粉。低筋小麦粉只会降低麸质的含量，但不能完全去除麸质。因此，如果在遇到水后过度搅拌，它仍然
会收紧。你的蛋糕的目视检查应该由面糊引起。你加牛奶了吗？如果你只使用鸡蛋和油，通常情况并非
如此。而且，预混粉末中的发酵粉也是耗时的，并且发酵粉非常快速地起作用。如果面糊放置太久，气
泡将慢慢聚集然后逃跑。所以烤好的蛋糕也会收紧。

云南谷元粉-黄河实业有限公司-谷元粉供应由范县黄河实业有限公司提供。范县黄河实业有限公司拥有
很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司是商盟认证会员，点击页
面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉快！
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