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产品名称 福临门小麦粉批发价 小麦粉批发价
龙水商贸大米粮油批发

公司名称 泰安龙水商贸有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省泰安市岱岳经济开发区

联系电话  13405386128

产品详情

含砂量

去石机的去石效率会直接影响到面粉的含砂大小。小麦中常含1.5%左右的砂石、砖块、煤渣、泥块等无
机杂质。GB1355-86中规定面粉含砂量≤0.02％，而去石机是小麦清理的主要设备，所以它的效果好坏直
接影响到面粉含砂量。

去石机的工作原理是：利用小麦与砂石的比重、容重、摩擦系数和悬浮速度不同的特点，通过风的作用
使小麦与砂石产生分级。砂石密度大位于下层紧贴筛面，受筛面定向往复振动及向上的抛角使其向出石
口方向运动。而浮于上层的小麦呈半悬浮状态，并受进料的推挤而沿筛面向下流向出料口。

矿物质

小麦粉中的矿物质，主要有磷、钾、镁、钙、钠、铁、铜等元素。各种元素以无机盐的形式存在于小麦
粉中。 其矿物质主要分布在麦粒的表层，而维生素主要分布胚芽和表层中。

碳水化合物

这部分营养主要存在于麦粒的胚乳里，也就是精制面粉!就是去掉大部分富含营养的麦粒表层及胚芽而得
到的那部分。呵呵~~现在，大家知道了吧，精制面粉其实大部分是淀粉!

脂肪

它主要存在于麦粒的胚芽部分，麸皮次之、胚乳少。麦粒中的脂肪多是不饱和脂肪酸，华瑞小麦粉批发
价，是人体必需的脂肪酸，它有维持细胞正常生理功用、降低血液粘稠度改善血液循环、提高脑细胞活
性的功效。在厨房的应用中，面粉中的脂类对烘焙品质有着直接的影响。我们一般会在面包中添加糖、



油脂，不仅能使面粉原来的品质得到保持，还能增大面包的体积、松软其质地，福临门小麦粉批发价，
同时能起到保鲜的作用。

淀粉

淀粉是小麦面粉的主要成分。人的各种生理活动和劳动所需的能量，约有70%靠淀粉转化供给。

油条制法①用温水将小麦粉批发价、白糖、酵母粉搅拌均匀。②将酵母水倒入面粉中揉成面团，然后加
食用油继续揉。③后发酵一小时，面团发至两倍大。④放入盐+小苏打，用温水15ml化开，用小苏打水将
面团再次揉匀。（将水分次揉进面里）⑤盖上保鲜膜继续发酵，又发到两倍大，第二天早上用。（不一
定都要提天发面的，当天发也可以，小麦粉批发价，小麦粉批发价只要时间充足就可以。）⑥案板、手
上抹油，华瑞小麦粉批发价，将面团在案板上按压成长方形。⑦刀上抹油，将大面片切成小条。⑧两根
面条叠在一起、压扁，用筷子在中间压道沟。⑨油烧到七成热，下油条坯子炸制，边炸边翻身。

福临门小麦粉批发价-小麦粉批发价-龙水商贸大米粮油批发由泰安龙水商贸有限公司提供。泰安龙水商
贸有限公司是一家从事“大米，小米，花生油，食用油，玉米油，面条，面粉”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“大米，小米，花生油，食
用油，玉米油，面条，面粉”品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务至上，用户至上”的原则，使龙水商
贸在大米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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