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产品名称 承德谷朊粉的批发 谷朊粉的批发生产供应
瑞麦嘉禾

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

谷朊粉的价格如何

谷朊粉的价格随着市场的好坏而有所波动，谷朊粉的批发哪个牌子好，在大宗采购中，面筋粉的价格稳
定在10000元/吨的门槛左右。常规市面上的面筋粉规格以25千克为一袋的较为常见，价格在250元左右每
袋。 

面筋粉的牌子很多，其中国内目前比较的面筋粉以优昂面筋粉，素锐面筋粉，承德谷朊粉的批发，沛盛
面筋粉，创丹面筋粉，佳硕面筋粉，瑞冠面筋粉，欲滨面筋粉等等 

面筋粉品牌虽然多，但是我们针对客户的需求不同，采取了给客户推荐适合的面筋粉为主，瑞麦嘉禾的
面筋粉姐姐杨合平常说的一句话就是：面筋粉不要选择贵的，要选择对的才是好的 

比如粗细度中等的可以选择优昂，素锐，创丹等，用他们做烤面筋串的师傅们很多很多 

瑞麦嘉禾常年经营面筋粉、谷朊粉、小麦淀粉等多种面粉品牌和种类，需要的朋友欢迎致电。

面筋串夏天发软怎么解决？

很多烤面筋串师傅有些疑惑，冬天用的面筋粉好好的，很好用，可是到了夏天以后，做出来的面筋串发
瘫，发软不成型这个问题可以用粗一点的面筋粉和面，或者在原来的细面筋粉里面添上一部分粗面筋粉
沛盛面筋粉40目就是好的选择，40目的沛盛面筋粉是颗粒状，攥在手里有粗粗的颗粒状，可以用30多度



的温水和面后，醒大约40多分钟，就可以像平常一样摊平在案板上，换成面筋条，缠到筷子上做面筋串
了，

面筋串的原料就是面筋粉也叫小麦蛋白，没有任何添加剂，是纯小麦蛋白，蛋白含量80左右，脂肪却特
别低。被广大素食爱好者戏称为吃了不长肉的面粉，深受爱美减肥者的喜爱

 瑞麦嘉禾常年供应谷朊粉、优昂谷朊粉、佳硕谷朊粉等多个谷朊粉品牌，需要的朋友欢迎致电瑞麦嘉
禾，我们将竭诚为您服务！

瑞麦嘉禾实体店20多年，常年大量现货供应面筋粉，谷朊粉的批发生产供应，可以给各个平台一件代发
，每天12点准时发货，路上所有损失瑞麦嘉禾都会承担，不让买家受到一丝损失，是瑞麦嘉禾的承诺，
因为有实力，所以说到做到，需要面筋粉的朋友们随时联系瑞麦嘉禾哟！

 

      谷朊粉 （小麦中提取出来的天然蛋白质）

    谷朊粉主要组成成分是麦谷蛋白和醇溶蛋白，另外还含有少量淀粉、脂肪、矿物质等 

 

    麦谷蛋白是由多肽键通过分子间二硫键作用聚合而成的蛋白，其分子量大，呈纤维状，以分支状方
式高度交叉连接在一起，结构不规则，分子内含β-
折叠结构较多，富含谷氨酰胺(Gln)和胱氨酸(Cys)。醇溶蛋白为单体蛋白，分子量约35 kD，呈球形，不
溶于水及无水乙醇，但溶于70%～80%的乙醇溶液中，特点是脯氨酸和酰胺较多，非极性侧链较极性侧链
多，分子内既无亚基结构，又无肽链间二硫键，单肽链间依靠氢键、疏水键以及分子内二硫键连结，谷
朊粉的批发价钱，形成较紧密的三维结构。在低pH值条件下，依据电泳迁移率的不同，醇溶蛋白可分为
α、β、γ、ω四种类型，其中α-醇溶蛋白流动性高，ω-醇溶蛋白流动性差。

有需要面筋粉的朋友可以随时联系北京瑞麦嘉禾客服，欢迎您的来电咨询！ 

承德谷朊粉的批发-谷朊粉的批发生产供应-瑞麦嘉禾(推荐商家)由北京瑞麦嘉禾商贸有限公司提供。承德
谷朊粉的批发-谷朊粉的批发生产供应-瑞麦嘉禾(推荐商家)是北京瑞麦嘉禾商贸有限公司今年新升级推出
的，以上图片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：杨合平。
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