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面包改良剂的作用是什么

面包改良剂可以改善面团发酵性，沈阳秋叶丹面包改良剂，使其烘烤出的成品

质地细腻、口感松软。它可以弥补制作过程中手工揉面不足的问题；增强面粉

的加工性能，秋叶丹面包改良剂对身体有害吗，使酵母更好地被利用和发挥出

自身的潜能；提高产品质构及风味等理化指标，秋叶丹面包改良剂功效，锁住

水份防止流失增加产品的保鲜期。使用时要注意控制用量：以小麦粉为基准1.0

%～2%，过量添加会对淀粉糊化的性质产生不良影响（黏度下降），会影响终

的产品质量甚至无法生产出来。具体的使用方法应根据所用品种或配方以及设

备条件来确定不同的比例和使用方式来进行调配。此外还需注意食品添加剂安



全问题，要选择正规厂家的材料进行选购才能保证使用的安全性。所以在使用

前好咨询人士意见后再决定是否需要加入哦！

秋叶丹面包改良剂的应用问题

要生产出好的面包，其终面团的质量指标必须符合如下要求：面粉的吸水率在60%左右、面团稳定时间
在10~12min、软化度小于50Bu、面团的抗拉伸阻力在600~700Bu、抗拉伸阻力与延伸性的比值在3~5、面
团的能值在120~180cm2。而在未添加秋叶丹面包改良剂之前，一般面包粉只有面筋含量、吸水率、稳定
时间、软化度等指标符合要求，改善面团的流变性特性，面包改良剂，提高面团的操作性能和机械加工
性能（耐打、防止入炉前后的塌架等） 

面包改良剂的用法通常是在面粉加入适量的水后，再根据比例添加到面里。具

体的用量需要根据食品的制作方法和需求来定。一般不需要额外加碱或小苏打

进行中和酸度是因为改良剂已经在生产时处理好了这一环节。以上内容仅供参

考，具体可以咨询人士了解使用细节祝您生活愉快！

亿发食品优惠报价-沈阳秋叶丹面包改良剂由亿发食品（德州）有限公司提供。亿发食品（德州）有限公
司坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支高素质的员工队伍，力求提供更好的产品和服务回馈社会，
并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。亿发——您可xinlai的朋友，公司地址：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，联系人：陈经理。同时本公司还是从事山
东泡打粉，双效泡打粉，山东无铝泡打粉的厂家，欢迎来电咨询。
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