
速食杂粮面 公益源 95（g）

产品名称 速食杂粮面 公益源 95（g）

公司名称 吉林公益源有机食品有限公司

价格 .00/袋

规格参数 品牌:公益源
净重:95（g）
原料与配料:小麦粉、小米粉、黑豆粉

公司地址 吉林省白城市工业园区

联系电话 3687207 15886196001

产品详情

品牌 公益源 净重 95（g）
原料与配料 小麦粉、小米粉、黑豆粉 保质期 360（天）
原产地 吉林 售卖方式 包装
特产 是

速食杂粮面

 产品配料表：小麦粉、小米粉、黑豆粉

 “公益源”巨资引进先进的制面设备和生产工艺，通过挤压熟化技术生产速食杂粮面。完好保存面品
生物活性，食用更健康、更方便。

 1、多种食用方法（产品已经熟化）。

用85℃以上热水浸泡6-8分钟

 a、热食：配以自制热卤、热汤或调味料食用。

 b、冷食（冷面）：捞出面，置于凉水中冷却过再捞出，放入自制调料即可食用。更劲道、爽滑。

2、多种原料粮复配，营养更全面，改变日常饮食单一的营养结构。

3、产品相关效果图片



 2、产品特点

 为了解决现代都市人吃粗粮难的问题，公司利用现有的生产工艺设备，研制了方便营养的粗、细粮面
制品，不含防腐剂，未添加化学合成色素，系纯天然态食品，具有以下特点：

 粗粮面饼：玉米粉、黑豆粉、燕麦粉和小麦粉；

 细粮面饼：小麦粉、黑豆粉和小米粉；

①粗粮细做，杂粮精制，非油炸，免蒸煮；

 ②多种原料粮复配，营养更全面；

 ③工艺创新，面品生物活性保存完好地，更健康、食用方便。

 5、产品面品行业状况简介

面条起源于中国东汉时期，迄今已有2000多年的历史。从唐朝开始，面条制作工艺由“遣唐使”传入日
本，元代经由威尼斯商人马可波罗将面条技术传入意大利和欧洲其他国家。“面文化”是中华餐饮文化
的一颗明珠，是中华民族传统文化的一个重要组成部分。

 中国人爱吃面条，习惯吃面条的人群约有8亿之众。这是一种历史，一种传统，一种习惯，一种文化，
这些原来果腹充饥的普通食品，经过几千年的不断推陈出新和演进，已形成一种独特的饮食文化，即“
面文化”。

 作为“方便食品”的代名词，源于日本的方便面，在上世纪八十年代初开始登陆中国内地市场，经过
三十年的市场拓展，凭借自己的方便性与美味，征服了广大中国消费者的胃口，孕育出了数百亿元的大
市场。

 目前市场上的方便面大都为油炸方便面，油炸方便面具有油炸后营养损失大，蛋白、油脂比例失调，
防腐剂过多和刺激胃等弊病。因此，传统方便面已经不能满足人们既要健康又要方便的需要。随着社会
的发展、技术进步，消费者的需求多样化、个性化，为具备营养、健康、方便特性的食品提供了广阔的
市场空间。

 我公司正是看准了健康速食面的市场潜力，凭借自身强大的研发能力，开发了以稀缺资源--黑豆原料
为主的系列非油炸、免蒸煮、粗杂粮复合配方的健康速食面，弥补了传统方便食品化学损害、营养缺失
等不足。适应了消费者对健康饮食的需要。

 中国营养学会公布的“中国居民膳食指南”，建议中国居民每天食用粗、杂或全谷物粮食50—100克。
所以说，粗、杂粮食品的未来一片光明。

当今，健康、保健成为越来越多现代人消费首要的考虑因素。尤其对于食品产业，营养、方便、绿色的
健康食品具有巨大的增长潜力。非油炸与油炸之间的争论并非始于今日，许多人还不知道问题不仅仅在
于是否油炸，更严重的问题是富含化学香精香料和防腐剂、辐照等带给人们健康的影响。在消费者日益
重视生活品质和身体健康的今天，“健康”几乎已经成为所有食品企业生存和发展的方向，方便面行业
自然也不例外。



 事实上，相对于油炸食品，非油炸方便面更健康、更安全已经是共识。

 我公司生产的“面宗”牌健康速食面产品，由于采用挤压熟化特殊工艺，面饼的营养成分不会被破坏
、油脂含量也远低于油炸，更不会产生有害物质，而口感也更接近于清淡的鲜切面，更加自然。加之复
合配方工艺，营养更全面。特别是自主研发的天然态料包，具有无化学添加剂、防腐剂，无辐照等特点
，更加健康、低碳、安全、营养。美好的享受，用了才知道。
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