
内蒙古小麦淀粉 出售小麦淀粉 黄河实业

产品名称 内蒙古小麦淀粉 出售小麦淀粉 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

不同品种的淀粉作用几乎是相同的，出售小麦淀粉，但是它们在色泽、口感、黏性、吸水性方面有着较
大的差别。例如小麦淀粉来说：

特性：

色白、透明度好，小麦淀粉加工厂，适合做虾饺。

应用：

小麦淀粉是面团洗出面筋后，沉淀而成或用面粉制成的，特点是色白，但光泽较差，质量不如马铃薯淀
粉，内蒙古小麦淀粉，勾芡后容易沉淀。

小麦淀粉又叫澄粉，会用来做一些广式点心，水晶虾饺之类的，透明度好，做出来很好看。

淀粉和面粉是两个不同的概念。面粉中含有淀粉，面粉的主要成分(80%以上)都是淀粉，剩下的主要是小
麦植物蛋白和较少的多糖等。淀粉，很多农作物里面都含有，地瓜、土豆、玉米、小麦、木薯等淀粉含
量都很高。如果手头没有淀粉，着急用可以用面粉替代。其实淀粉和面粉除了外观上及其相似之外，其
他方面都是不一样的，例如：成分，用途，作用等等，因此大家千万不要混淆这两种粉状物体。

将面粉置于容器中，加入相当面粉重量60%的水（水中含1%的盐），充分拌和，加工成粘性强的面团。
然后静置1小时，夏季静置时间可稍短些，以防变酸。加水量不可过多。以免蛋白质来不及粘结就分散在
水中，给操作带来困难，也影响面筋提取率。

将面团置于粗布中淋水，揉洗时淀粉随水流走，留在布内的粘在一起的蛋白质即为湿面筋。水洗的次数



越多，面筋中的淀粉夹杂率越低，小麦淀粉公司，蛋白质的成分越高，质量也就越好。一般水洗3~8次。
洗过面粉的水中含有大量淀粉，经沉淀可获得小麦淀粉。

内蒙古小麦淀粉-出售小麦淀粉-黄河实业(推荐商家)由范县黄河实业有限公司提供。内蒙古小麦淀粉-出
售小麦淀粉-黄河实业(推荐商家)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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