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产品详情

影响面粉气味主要因素

  面粉是由小麦磨制而成的，龙大调和油供应商，也被称为小麦粉或者面粉。刚生产出来的面粉很好闻
，有一股浓浓麦香味，但是近来看到网上有反应买到的面粉气味问题，下面让我们一起来了解一下影响
面粉气味主要因素。

  小麦储存的年限。在符合小麦储存条件下，三年以内的小麦内在品质方面还是可以的。不过还是越新
的小麦麦香味是越浓。新鲜小麦不管是气味还是营养，都是比较好的，小麦随着储藏时间的推移，其内
在品质会越来越低，生物酶活性也会降低，蛋白质质量也会下降。尤其是储存条件较差的情况下，小麦
发热会导致小麦丧失大部分营养成分。酸败值高后会形成一股酸味。由于每年都要轮换一批小麦，部分
保管不善的小麦以流入市场，部分厂家为降低成本也选购一部分陈化小麦。这样的小麦加工成的面粉根
本没有麦香味。

面对这么多种类的面粉怎样才能挑选出比较的面粉呢？

主要是要注意面粉的颜色，不要买太白的。面粉一般呈现乳白色或者是略带微黄色，没有杂质，呈细粉
末状，然而使用了增白剂的面粉一般都是特别的白。把面粉放在手中紧捏后然后放开不成团，自然松散
的就是的面粉。有些商家会在面粉里掺入太白的粉或者滑石粉等等。参了这些物质的面粉一般用手捻捻
会感觉到特别的滑，没有面粉应该据有的颗粒感，闻起来也没有麦香味。因为面粉是小麦磨研加工而成
的，所以闻起来应该有股淡淡的麦香，不应该有其它的异味。就是要取适量的面粉放入口中含1分钟后，
调和油供应商，然后用牙咬几下，不碜牙、不粘牙的就是面粉。面粉包装上除了要有详细的生产厂商、
经销商资料及生产日期、保质方法及保存期限外，还要尽量选用标明“保证不添加增白剂”的面粉。

  变质面粉色泽呈灰白或深黄色，颜色发暗、生虫、结块，有霉臭味、酸味、煤油味等，如果面粉有酸
味、刺喉感等，可能添加了某些化学用品，尽量不要购买。颇色方面。标准的面粉，应色泽白净，或为
淡黄白色;质量差的面粉则是颜色变深。味道方面。质量好的面粉气味正常，略带香甜;凡有霉味，酸苦味
、土气或臭味等，均为质量差的面粉。



全麦粉全麦粉是整粒小麦在磨粉时，仅仅经过碾碎，长寿花调和油供应商，而不需经过除去麸皮程序，
是整粒小麦包含了麸皮与胚芽全部磨成的粉。小麦中的麸皮含有营养价值极高的纤维素。

面包粉有人会问了，上面不是说到了高筋粉，高筋粉就是用来做面包的啊，其实，面包粉不等于高筋粉
，所谓面包粉就是为提高面粉的面包制作性能向面粉中添加麦芽、以及谷蛋白等，天下五谷调和油供应
商，增加蛋白质的含量，以便能更容易地制作面包。因此就出现了蛋白质含量高达14-15%的面粉，这样
就能做出体积更大的面包来。

影响面粉灰分的麦间设备

振动筛和精选机的效果直接会影响到面粉灰粉高低。振动筛一般与垂直吸风道或循环风分离器组合而用
，以吸走较轻的杂质如麦土或麦糠之类轻质。振动筛一般分两层，上层筛一般去除麦秸和大点的石块，
下层筛去除比麦粒小的重质杂质。操作中一般通过控制吸风量来调节分离出的杂质量：如果吸风量小大
杂比较纯净，小麦中含杂就比较高；如果吸风量大，小麦中含杂相对减小，但大杂中会混有小麦，这就
需要在调整振动电机的偏重块，一般振动幅度在4～4.5mm为好。

龙大调和油供应商-调和油供应商-泰安龙水商贸(查看)由泰安龙水商贸有限公司提供。泰安龙水商贸有限
公司是从事“大米，小米，花生油，食用油，玉米油，面条，面粉”的企业，公司秉承“诚信经营，用
心服务”的理念，为您提供更好的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：左经理。
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