
面制品增筋剂 黄河实业 石家庄面制品增筋剂

产品名称 面制品增筋剂 黄河实业 石家庄面制品增筋剂

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

在面粉加工业中，面制品增筋剂价格，谷朊粉被用于提高面粉中的面筋含量，制作各种面粉。谷朊粉在
食品领域中的应用主要集中在粉末状制品、糊状制品、粒状及纤维类制品，如烤麸、素肠素鸡、面筋等
，因其的黏弹性、乳化性。随着谷朊粉生产技术的改良，其应用范围进一步扩大，现还被广泛应用在水
产饲料工业中。在日常生活中，面包蛋糕等焙烤食品行业在面粉中加入活性谷朊粉可以使面粉快速擀面
，增强面粉的吸水力，石家庄面制品增筋剂，增加焙烤食品的数量，延长产品保质期，减少面包屑数量
，使制成品形状更有规律。家庭饮食制作中也可添加谷朊粉增强口感，提高营养价值。

在观察完低筋面粉之后，我们就可以选择闻闻气味，在手中取少量低筋面粉可闻到其气味，低筋面粉无
异味。微有异味、霉臭味、酸味、煤油味及其他异味的为低质、劣质低筋面粉，这也是我们在挑选低筋
面粉的时候需要注意的方法。后我们在挑选低筋面粉的时候还要注意就是尝一尝，面制品增筋剂报价，
这时候我们可以取少许低筋面粉细嚼，低筋面粉味道淡而微甜。微有异味，并有发酵、发甜、发苦等异
味、有刺喉感，这时候就会很明显的分辨出优劣的低筋面粉，特别是在咀嚼时有砂声的为劣质低筋面粉
。

面制品增筋剂：主要成分是：由乳化剂、植物胶、玉米淀粉等多种食品级原料精制而成。主要成份均为
天然或生物提取物。但有的人工合成的增筋剂破坏面粉的营养，甚至有致癌作用，面制品增筋剂批发，



在国外被限制。作用：1、氧化面粉蛋白质中的硫氢键（-S-H），形成双硫键(-S-S)，促进面筯网络结构
形成。2、增强面团的筯力，延长面团的稳定时间。3、减少断条率、增加筯力4、提高的白度，增强麦香
风味。 5、保持面制品的新鲜，防止哈败变质，延长保质期。

面制品增筋剂价格-黄河实业(在线咨询)-石家庄面制品增筋剂由范县黄河实业有限公司提供。面制品增筋
剂价格-黄河实业(在线咨询)-石家庄面制品增筋剂是范县黄河实业有限公司今年新升级推出的，以上图片
仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：吴经理。
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