
哈尔滨面筋粉谷朊粉批发 北京瑞麦嘉禾有限公司

产品名称 哈尔滨面筋粉谷朊粉批发
北京瑞麦嘉禾有限公司

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

如何选择面筋粉？

对于现在的终端客户来说，面筋粉除了各项指标都要合格以外，还要看面筋粉的活性好不好，活性好面
筋粉做出来的面筋串口感和劲道就会很理想。还有客户要求不一样，有的客户想要做出来的烤串硬一些
，建议就选择面筋粉颗粒粗一些的，比如40目的沛盛
面筋粉谷朊粉和素锐面筋粉都是不错的选择。而有的客户喜欢做出来有点软的，感觉吃到嘴里好嚼，这
时可以选择优昂面筋粉和创丹面筋粉，面筋粉的粗细度不一样，做出来的口感也会有区别，瑞麦嘉禾面
筋粉姐姐常说的那句话就是：买面筋粉不用选贵的，但是一样要选对的。

具体哪款面筋粉是你喜欢的，可以尝试一下，可能一次的尝试就会成为您终身的正确选择，选择瑞麦嘉
禾的面筋粉，质量好用，口感好，公司信誉好，发货速度快，面筋粉谷朊粉批发价钱，选择瑞麦嘉禾一
定会让您满意的

瑞麦嘉禾常年经营面筋粉、谷朊粉、小麦淀粉等，瑞麦嘉禾实体店20多年，哈尔滨面筋粉谷朊粉批发，
实力杠杠滴，我们每天12点准时发货，现在很多地方都能做到门对门送货到家的服务，可以给大家一件
代发，路上所有损失我们都会承担，面筋粉谷朊粉批发多少钱，不让买家受到一丝损失是我们的承诺，

需要的客户欢迎致电北京瑞麦嘉禾！

瑞麦嘉禾面筋粉关于售后问题怎么做？

瑞麦嘉禾做谷朊粉，面筋粉，小麦淀粉行业20多年，每天和各种各样的客户打交道，其中有很多的客户
都有很有经验的烤面筋串师傅，和他们聊天就像一个个的面筋串活字典，有师傅们的实操经验，加上瑞
麦嘉禾的技术人员的技术，可以满怀疑惑的客户们解疑答惑。综合积累起来以便帮助以后碰到类似的问
题，也可以给客户提供一些很好的解决方案。瑞麦嘉禾在专注面筋粉品质的基础上，还注重客户的培养



，给老客户满意的服务是瑞麦嘉禾的追求。让客户满意是瑞麦嘉禾的宗旨。

瑞麦嘉禾常年经营面筋粉、谷朊粉、小麦淀粉等，瑞麦嘉禾实体店20多年，实力杠杠滴，我们每天12点
准时发货，现在很多地方都能做到门对门送货到家的服务，可以给大家一件代发，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的承诺，需要的客户欢迎致电北京瑞麦嘉禾！

谷朊粉试验研究分析

试验研究分析表明，面筋粉谷朊粉批发哪家好，在浓缩蛋白中加入一定量的谷朊粉，高筋谷朊粉生产的
组织化蛋白的组织化度为1.67，中筋谷朊粉生产的组织化蛋白的组织化度为1.58，低筋谷朊粉生产的组织
化蛋白的组织化度为1.65。具体为高筋谷朊粉的添加量为31%；中筋谷朊粉的添加量为41%；低筋的添加
量为41%。

为提高组织化蛋白的品质，在原料中添加适量的卵磷脂、盐、小苏打和卡拉胶。在单因素的基础上采用
Design-Expert响应面软件设计实验，得到添加剂在三种组织化蛋白的添加量为：高筋谷朊粉组织化蛋白
添加量为卵磷脂含量0.16%、盐含量1.87%、小苏打含量0.91%、卡拉胶含量0.089%；中筋谷朊粉组织化蛋
白添加量为卵磷脂含量0.13%、盐含量1.56%、小苏打含量0.90%、卡拉胶含量0.055%；低筋谷朊粉组织化
蛋白添加量为卵磷脂含量0.069%、盐含量1.17%、小苏打含量0.72%、卡拉胶含量0.058%。

瑞麦嘉禾实体店20多年，常年大量现货供应面筋粉，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！

如您有面筋粉需求，请联络我们的客服电话，瑞麦嘉禾竭诚为您服务

哈尔滨面筋粉谷朊粉批发-北京瑞麦嘉禾有限公司由北京瑞麦嘉禾商贸有限公司提供。北京瑞麦嘉禾商贸
有限公司在面粉这一领域倾注了诸多的热忱和热情，瑞麦嘉禾一直以客户为中心、为客户创造价值的理
念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创**。相关业务欢迎垂询，
联系人：杨合平。
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