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产品名称 济南谷朊粉 黄河实业有限公司 代理谷朊粉

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

谷朊粉研发的项目有哪些：

1、谷朊粉脱水的研究。利用一种精脱水装置可使湿谷朊含水量降至69%以下，大大减少了进烘干系统的
水分，节省了能源和烘干时间。

2、谷朊粉烘干系统喂料器的改进。利用鱼尾喂料装置把物料以0.5mm的厚度压入扬升器，增加了水分迅
速散发面积和物料的分散性，水分迅速散发膨胀，谷朊瞬间干燥，加快了烘干速度。

3、无重力混合机、 粉体混合机循环蜗壳（惯性分离器）的设计。本设备利用可调挡板把环行通道在蜗
壳处的间隙调到100-110mm使谷朊在该处分为两部分，颗粒较大和半干的谷朊返回扬升器，合格的产品
进入脉冲除尘器，大大避免了合格谷朊重复烘干而造成部分活性丧失，小麦谷朊粉报价，提高了谷朊粉
的质量。

谷朊粉粉与损伤淀粉的关系

(1)谷朊粉粉要求蛋白含量要高，淀粉损伤要少；

(2)硬质麦一般情况下蛋白质含量高，谷朊粉报价，面粉粗细度大，但淀粉损伤要高于软质麦，淀粉损伤
值与蛋白质损失率呈正相关。因为硬麦在研磨时，其抗研磨力量大，淀粉容易受损伤；软质麦含蛋白量
低，面粉粗细度小，淀粉含量多， 北京事务所 北京代理且淀粉损伤量小；

(3)同一批麦在加工过程中，粗细度大比粗细度小的淀粉损伤小；



(4)从整体效益考虑，谷朊粉和淀粉质量要双兼顾，在小麦原料的选择上，以黄河以南中筋小麦为更佳。

在小麦淀粉和谷朊粉的分离方法中，以水为介质，代理谷朊粉，而粉与水发生水合作用，使面筋蛋白凝
聚，形成面筋，二硫键与次级键的作用使面筋蛋白颗粒具有稳定性。小麦淀粉的加工，由于起始阶段面
粉与水形成蛋白质聚集颗粒的大小，济南谷朊粉，以及淀粉和蛋白分离方法的不同，而形成了不同的加
工方法。 在马丁法中，面粉蛋白形成机械强度较大的面筋网状结构，面筋和淀粉的分离方法是通过面团
加水揉合而实现的，持续的揉合过程使淀粉逐步从面团中得到分离。

济南谷朊粉-黄河实业有限公司-代理谷朊粉由范县黄河实业有限公司提供。范县黄河实业有限公司是一
家从事“谷朊粉,小麦淀粉,小麦澄面,面筋粉,烤面筋粉”的公司。自成立以来，我们坚持以“诚信为本，
稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“黄河”品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务至上，
用户至上”的原则，使黄河实业在面粉中赢得了客户的信任，树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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