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面包改良剂如何使用

面包改良剂的使用方法如下：1、在和面时添加，亿发面包改良剂加工厂家，

注意要按照比例进行。先将酵母、糖等干料加入搅拌好主料的拌合碗中慢速拌

均匀（约3-5分钟左右），然后慢慢加液体(水或牛奶)至基本溶解即停用快速搅

动避免烫死发酵菌产生筋度不足的馒头制品；将面粉堆入案板上开窝成圆形把

面团放入中间加水及乳化剂一起揉合成一体后成型醒发使用即可。

2、面团二次醒发的过程中一定要保证适宜的温度湿度环境以促进其充分饧发



，临沂亿发面包改良剂，注意不要过度搓压表面使其内部组织细腻有弹性且松

软多孔并保持一致性外观美观整齐漂亮；以上是关于如何正确使用的相关信息

希望能够对您有所帮助！

面包改良剂的使用方法如下：

1.按照面粉量的百分之零点五到一点加入母和面，增加发酵的效率。这样可以缩短醒发时间、使面团膨
胀充实并达到更有弹性的效果。

2.在搅拌之前，应将所有配料（除油脂外）投入一起工作，至表面光滑后再视情况加糖或盐等材料继续
拌匀即可完成一团具有高度弹性而均匀的面团了。这样的操作能有效的改善口感与组织性以及外观上的
美感等功能作用。

3.面团的油量：添加油的目的是为了让产品较柔软且色泽较为洁白.所以不要超过材料的总量(也就是不超
过总份数的一层皮)，一般做我们这个品项一般控制在三分之一左右的用量就可以达成很好的软度及颜色
成效；至于使用黄油或是植物牛油其性能表现上并无太大差异且价格较低廉，可依实际成本需求来考虑
选择适合的品牌种类为佳。

4.为了更进一步让产品的质量有所提升的话在配方中可以再酌情加上约5%左右的人造奶油或者是适量的
乳化安定剂以达到更好的稳定状态功能效益.。注意:在使用过程中要注意安全合理地调配所需食材的量和
比例以保证食品的质量和使用效果的发挥。 

面包改良剂是一种添加到面团中的食品添加剂，用于改善面包的品质和口感。

它主要包含脂肪、乳化剂、酶制剂、稳定剂等成分。首先，面包改良剂能够增

加面团的柔软度和弹性，使面包更加易于加工成型。这是因为其中的乳化剂可

以将油脂分散在面团中，使得面筋更容易伸展；而脂肪则可以增加面团的柔软

度和湿润度。其次，面包改良剂还可以改善面包的内部结构，使其更松软、孔

隙更大。这主要是因为其中的酶制剂可以在面团发酵过程中分解淀粉，产生更

多的气体，从而增加面包的体积和松软度。此外，亿发面包改良剂生产厂家，



面包改良剂还能够提高面包的保质期和稳定性。这是因为其中的稳定剂可以防

止面包中的水分蒸发，延长其保质期；而乳化剂也可以增加面包表面的光滑度

，减少细菌的附着，提高其稳定性。总之，面包改良剂通过改善面团的质地、

增加面包的体积和松软度、提高面包的保质期和稳定性等方式，有效地提高了

面包的品质和口感。但是需要注意的是，过量使用面包改良剂可能会对身体健

康造成影响，因此在使用时需要适量控制。

临沂亿发面包改良剂-亿发食品生产厂家-亿发面包改良剂生产厂家由亿发食品（德州）有限公司提供。
“复配膨松剂,改良剂,裹粉（脆炸粉,预拌粉）”选择亿发食品（德州）有限公司，公司位于：山东省德
州（禹城）高新技术产业开发区友谊街以南东二环以东，多年来，亿发坚持为客户提供好的服务，联系
人：陈经理。欢迎广大新老客户来电，来函，亲临指导，洽谈业务。亿发期待成为您的长期合作伙伴！
同时本公司还是从事山东面粉改良剂，山东馒头改良剂，山东包子改良剂的厂家，欢迎来电咨询。
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