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产品名称 面制品增筋剂厂家 西安面制品增筋剂
范县黄河实业

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

谷朊粉作为一种较好的植物蛋白，含有多种氨基酸，面制品增筋剂哪里有卖，具有优良的粘弹性，在食
品工业中得到了广泛的应用。谷朊粉应用于面包zhuan用粉，能够显著提高面团吸水率，增加面团弹性、
持气性、面团耐揉性和稳定性，面包内部结构和烘烤品质也得到显著提升。并且由于谷朊粉蛋白质含量
高，在烘焙过程中常发生美拉德反应，产生诱人的香味，可改善面包的品质。

谷朊粉还可以提高食品的弹性。如在鱼糕中添加谷朊粉后，由于谷朊粉吸水复原为富于延展性的面筋网
络结构，经过捏和与鱼肉均匀混合在一起，通过加热，面筋不断吸水热变性，强化了鱼糕的弹性；将经
还原剂或酶等变性的谷朊粉用于香肠制品的生产中，可增强香肠的弹性。

以谷朊粉为原料，制备的可食膜具有机械性能好、可食、可降解等特性，常被用作可食膜的基质。研究
表明，以谷朊粉为原料制得的可食膜具有较理想的保鲜效果。

传统观点认为食品中起营养作用的为蛋白质，蛋白质在人体经分解为游离氨基酸后才能被人体吸收利用
。但是近年来研究发现，面制品增筋剂批发价格，蛋白质在人体内经消化后更多的是以2-7个氨基酸分子
组成的小肽形式存在，而后被肠道直接吸收，以氨基酸形式吸收的比例很小。目前，从谷朊粉中提取生
物活性小肽已成为功能食品学研究的热点。



濮阳范县黄河实业有限公司是的谷朊粉（面筋粉）、小麦淀粉、小麦澄面、烤面筋粉等面粉深加工厂家
，欢迎选购！

在20世纪80年代中国还没有面包粉时，普通的中筋面粉筋力不够，面包师一般会添加谷朊粉（小麦蛋粉
）增筋，后来也有些会使用大豆蛋粉，这些是天然原料增筋的方法。90年代初期也曾使用xiu酸钾作为面
粉增筋剂，但目前已禁用。近年来世界上有部分国家开始使用偶dan甲酰胺作为面粉增筋剂。

影响面粉的口感筋度的3个因素：

1、 小麦质量的影响，小麦的质量对口感的影响是起决定性效果的。北方的硬质麦，因为面筋含量高，
面筋质量好，口感就很好。

2、 加工工艺的影响，在面粉的加工过程中，许多因素可以影响面筋与口感。首要，为了寻求利润，提
高出粉率，许多厂家压紧磨辊轧距，强制出粉。形成磨辊温度过高，烫坏面筋，这样的面粉，柔韧性很
差，面制品发脆，容易；强制出粉的别的一个影响便是，西安面制品增筋剂，很多的，面制品增筋剂厂
家，肉眼看不到的麸皮细屑在面制品的加工过程中，会刺穿面团中的微气室，形成面团塌瘪，俗称死面
，也是十分影响口感。

3、 出粉率的影响，在面粉中超标添加增白剂，尽管白度上去了，可是口感是不一样的。

面制品增筋剂厂家-西安面制品增筋剂-范县黄河实业(查看)由范县黄河实业有限公司提供。范县黄河实业
有限公司是一家从事“谷朊粉,小麦淀粉,小麦澄面,面筋粉,烤面筋粉”的公司。自成立以来，我们坚持以
“诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“黄河”品牌拥有良好口碑。我们坚持
“服务至上，用户至上”的原则，使黄河实业在面粉中赢得了客户的信任，树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

