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公司名称 北京瑞麦嘉禾商贸有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 北京市朝阳区王四营乡桥南盛华宏林粮油批发市
场南区190号

联系电话 15011435233 15011435233

产品详情

很多订购面筋粉的客户苦恼于本地的供货商服务不周到、及时，种类不全等烦恼，瑞麦嘉禾急客户所急
，接客户所优。与多个快递，快运，物流专线签订了长期的合作关系，国内很多地方都能做到门对门，
送货到家的服务了。25公斤重的面筋粉做到送货到家，这是原来想都不敢想的事情啊！给所有的烤面筋
串师傅们节约了时间和成本

瑞麦嘉禾公司和各地多个专线物流签订了长期合作运输合同，可以快速安全的将货物配发到客户所在地
货站。现在国内大部分地区都用用快递送货到家，做到门对门服务了，瑞麦嘉禾郑重承诺：路上的一切
损失我们公司全部承担，因为我们有这个实力。

如果您正为面筋粉采购苦恼，欢迎联络我们的客服，竭诚为您服务。瑞麦嘉禾实体店20多年，实力杠杠
滴，可以给各大平台一件代发，每天都会大量发货，需要的朋友可以联系瑞麦嘉禾哟~瑞麦嘉禾郑重承
诺。路上所有损失我们都会承担，好的面筋粉批发厂，不让买家受到一丝损失是我们对所有客户的承诺
。想学习更多的面筋粉知识和面筋的各种吃法和做法，每周三 ，好的面筋粉批发报价，周日下午14.30分
来瑞麦嘉禾的直播间，瑞麦嘉禾杨合平现场和面教给你很详细的面筋串制作过程

瑞麦嘉禾为您解析，面筋的由来。

麦谷蛋白不溶于水和酒精，与麦醇溶蛋白结合在一起很难分离，微溶于热的乙醇，但冷却后便成絮状而
沉淀，只有新制得的尚未干燥的麦谷蛋白才非常容易溶解于弱碱和弱酸，并在中和时又沉淀出来。麦清
蛋白为子粒质量的0.3%～0.4%，其等电点为4.5～4.6。  

将小麦的面团在水中揉洗的时候，它的一部分淀粉粒和麸皮微粒脱离面团成为悬浮状态，另一部分则溶



解于水中，剩余部分为块状的胶皮状物称为面筋。 

瑞麦嘉禾实体店20多年，实力杠杠滴，可以给各大平台一件代发，好的面筋粉批发多少钱一斤，每天都
会大量发货，好的面筋粉批发，需要的朋友可以联系瑞麦嘉禾哟~瑞麦嘉禾郑重承诺。路上所有损失我
们都会承担，不让买家受到一丝损失是我们对所有客户的承诺。想学习更多的面筋粉知识和面筋的各种
吃法和做法，每周三
，周日下午14.30分来瑞麦嘉禾的直播间，瑞麦嘉禾杨合平现场和面教给你很详细的面筋串制作过程

瑞麦嘉禾致力于面筋粉销售二十余年，专心、专注。代理多种品牌国内面筋粉。更是宾堡面包的合作供
货商。如果您有面筋粉定购需求，请联络我们的客服。 

怎么辨别面筋粉的好坏呢？

其实总的一句话就是找到适合自己价格和质量的产品，才是好的产品，那么在面筋粉行业如何去衡量呢
？ 

瑞麦嘉禾销售经理认为应该从价格，产品的质量入手，所谓质量应该在面筋粉的蛋白含量，吸水率，理
化指标以及特性上综合去判定，质量合格的谷朊粉应该是各种指标至少符合的，当然现在市场上对的认
识有误区，大多提到的是理化指标（就是蛋白，吸水率，水分等参数）而忽略了佳硕面筋粉的特性，而
事实上面筋粉的特性才是影响面筋粉应用的关键指标。影响面筋粉特性的原因跟所用原料与工艺有关。
我们认为只有理化指标与特性都达到的面筋粉才在市场上长期生存。 

瑞麦嘉禾实体店20多年，实力杠杠滴，可以给各大平台一件代发，每天都会大量发货，需要的朋友可以
联系瑞麦嘉禾哟~瑞麦嘉禾郑重承诺。路上所有损失我们都会承担，不让买家受到一丝损失是我们对所
有客户的承诺。想学习更多的面筋粉知识和面筋的各种吃法和做法，每周三
，周日下午14.30分来瑞麦嘉禾的直播间，瑞麦嘉禾杨合平现场和面教给你很详细的面筋串制作过程 

如果您有面筋粉采购需求，请联络我们的客服，期待您的来电哦 

好的面筋粉批发报价-好的面筋粉批发-瑞麦嘉禾公司由北京瑞麦嘉禾商贸有限公司提供。北京瑞麦嘉禾
商贸有限公司坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支高素质的员工队伍，力求提供更好的产品和服务
回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。瑞麦嘉禾——您可信赖的朋友，
公司地址：北京市朝阳区王四营乡桥南盛华宏林粮油批发市场南区190号，联系人：杨合平。
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