
范县黄河实业 谷元粉 宁夏谷元粉

产品名称 范县黄河实业 谷元粉 宁夏谷元粉

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

面粉和焙烤食品工业 在面粉中加入活性谷朊粉可以减少或完全不用硬质小麦，使面粉能够快速擀面，
控制发面及耐深冻，面粉的吸水力增加，而面团不易破碎，谷元粉价格，体积增加，增加焙烤食品的数
量，延长产品保质期，面包屑数量、形状更有规律。 2 方便面食品工业 低的灰分能增加和面时湿面筋的
数量和质量。制成的面条内部结构好，促进面条内部网络结构的形成，提高面条的筋力，改善产品复水
后的口感。 3 营养小食、快餐，各类谷类早餐、麦片等。 4 鱼、肉、家禽制品。

面糊法中，面粉与水搅拌可产生毫米级大小的面筋束的面糊，当面糊与热水混合时，面筋束可聚集成小
的面筋块，面筋和淀粉通过分离筛理的方法分离。小的面筋块，而筋和淀粉通过分离筛理的方法分离。

在三相卧螺工艺中，面粉加水混合形成微米至毫米级大小的蛋白质聚合物，淀粉和面筋蛋白的分离通过
卧式螺旋离心机实现。

在旋流法中，饲料级谷元粉厂家，剪切形成的面粉和水的混合物含有1~10 cm长度的面筋束，其通过旋
流器得到分离，这些浓缩的蛋白质物料流通过面筋快速聚集成大的颗粒，然后通过筛理的方法分离。

替代实验中，谷朊粉替代量30%以下时，谷元粉厂家，弹性峰值略有提高，峰值用量有所增多，说明谷
朊粉在凝胶体系中有相互增益作用。替代量30%-50%时，弹性峰值略有下降，宁夏谷元粉，峰值用量增
多一成。替代量超过50%时，弹性峰值下降明显，峰值用量向后延伸。谷朊粉蛋白质含量在80%以上，蛋
白的质量虽不及大豆蛋白，但氨基酸组成比较齐全，钙、磷、铁等矿物质含量较高，在肉丸类产品中添
加可提高营养价值，改善口感。



范县黄河实业(图)-谷元粉价格-宁夏谷元粉由范县黄河实业有限公司提供。行路致远，砥砺前行。范县
黄河实业有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为面粉具有竞争力的企业
，与您一起飞跃，共同成功!
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