
上海谷朊粉 濮阳黄河实业公司 谷朊粉厂家

产品名称 上海谷朊粉 濮阳黄河实业公司 谷朊粉厂家

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

谷朊粉基本的用途就是用来调整面粉蛋白含量。许多地方面粉生产厂家通过添加谷朊粉到低筋粉中以达
到面包粉的要求，而不必混合昂贵的、进口高筋粉。这种方法在欧洲已被普遍采用。同样，谷朊粉厂家
，面包制造商也用谷朊粉来强化一般级别的面粉，而不必储存大量的高筋粉。谷朊粉的的黏弹性能改善
面团强度、混合性和处理性能；其成膜发泡能力能够保存空气用以控制膨胀度，改善体积、匀称度和纹
理；其热凝固性能提供了必要的结构强度和咀嚼特性。

面粉贮存蛋白由于相互之间聚集成颗粒，小麦谷朊粉淀粉，使得其颗粒大于淀粉而密度小于淀粉，上海
谷朊粉，面粉贮存蛋白水的存在和增加温度可以加速蛋白质之间的聚集。面粉的湿法加工过程除了第yi
阶段面筋蛋白先从淀粉中分离外，其余过程都是相同的，面筋进一步聚集，去除淀粉和其他杂质，谷朊
粉批发，然后洗涤、脱水、干燥。淀粉通过离心进一步纯化，然后用新鲜水逆流洗涤、干燥。

谷朊粉的吸水能力提高了烘烤产品的产量、柔软度和保质期。据估计大约70%的谷朊粉用于生产面包、
甜点心和各种各样的发酵产品。根据烘烤食品特定的用途，纹理和保质期的要求，谷朊粉的用量各有不
同。例如，在小麦粉中增加约1%谷朊粉能降低椒盐脆饼成品的破损率，但增加了太多谷朊粉可能导致椒
盐脆饼吃起来太硬。在预切汉堡和热狗面包中使用大约2%谷朊粉，可以改善其强度，并能给小面包提供
想要的的脆皮特性。

上海谷朊粉-濮阳黄河实业公司-谷朊粉厂家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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