
长春面筋粉 北京瑞麦嘉禾 面筋粉市场

产品名称 长春面筋粉 北京瑞麦嘉禾 面筋粉市场

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

问？水煮面筋不光滑怎么回事？

答：瑞麦嘉禾技术员用心回答水煮面筋不光滑是多用原因造成的，：肯定是面筋粉自身的原因了，面筋
粉纯度不高做出来的面筋串是不光滑。

第二：和面时水温太高也会造成面筋粉和面后不光滑。

第三：面筋粉和面后醒之的时间不够，面筋粉商，也会造成缠面筋时不光滑呢！

大家可以看看自己面筋缠面筋串时不光滑，符合那种现象，再对症下药调整过来就好了

瑞麦嘉禾有的团队应对客户们遇到的问题，并且能对于的解决掉，与瑞麦嘉禾合作，大家可以放心，

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 

面筋粉是什么

面筋粉又称谷朊粉，又名小麦面筋蛋白，是将小麦面粉中的蛋白质分离、提取并烘干而制成的一种粉末
状产品，是由多种氨基酸组成是营养丰富的活性蛋白质，具有很强的吸水性、粘弹性、粘附热凝，闻起



来清淡香醇，带有谷物口感，是制作面筋的原材料。 

由于是将小麦粉中的蛋白质分离出来，所以面筋粉的蛋白质含量非常之高，而由面筋粉制作的面筋所含
有的蛋白质普遍高于瘦猪肉、鸡肉、鸡蛋和大部分豆制品，属于高蛋白、低脂肪、低糖、低热量食物，
还含有钙、铁、磷、钾等多种微量无素，是传统素食者餐桌上的一道美食。现在许多素食餐馆中所制作
的某些素菜吃起来具有荤菜的口感和味道，都是以面筋作为主料制作而成的。 

正常的素锐面筋粉的颜色是淡黄色的，带有一点淡黄色，面筋粉市场，如果太黄或太白证明里面含有添
加剂，制作起来没韧性，口感硬，切花刀容易断等，消费者在购买时要注意识别。免得上当受骗。

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，面筋粉价格，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，长春面筋粉，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，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

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。 

长春面筋粉-北京瑞麦嘉禾-面筋粉市场由北京瑞麦嘉禾商贸有限公司提供。“谷朊粉,面筋粉,小麦淀粉,发
达面粉”选择北京瑞麦嘉禾商贸有限公司，公司位于：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，多年来，瑞麦嘉禾坚持为客户提供好的服务，联系人：杨合平。欢迎广大新老客户来电，
来函，亲临指导，洽谈业务。瑞麦嘉禾期待成为您的长期合作伙伴！
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