
聊城石磨面粉加工

产品名称 聊城石磨面粉加工

公司名称 济南九道辉食品有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 山东省济南市历城区山大路85号利农花园6号楼1
单元301-A2室

联系电话 0531-86990518 15154189110

产品详情

         石磨面粉的优点：

    目前，我国面粉加工过程都要经过高速、高温两个过程，通常情况下，把维生素、矿物质、活性及

营养物质大部分都破坏了，针对这种情况，推出石磨低温加工方式，利国利民，利于健康。

一、石磨面粉原汁原味，不添加增白剂、增滑剂和防腐剂，绿色无污染，吃着放心； 

二、石磨面粉低温加工，淀粉没有熟化糊化，植物蛋白质（即面筋）面性没有改变，维生素、微量元素

没有被破坏，营养价值完整保留。低速低温碾磨，可使小麦的营养成分、胚芽油及面粉的分子团不被破

坏，保留天然的膳食纤维机构和纯正的麦香。一个“低”字，不仅磨出了粮食的天然营养，更磨出了让

生命回归本质的健康！

三、 石磨面粉中蛋白质含量一般在10%--13%，高于稻米，其中小麦蛋白质中含有调节人体代谢平衡、促

进生长发育的赖氨酸，不过含量较低，我们要多吃富含赖氨酸的食物，像是鱼、山药、蜂蜜等，已达到

营养的平衡。



四、石磨面粉中含有一定的矿物质和维生素。其中矿物质主要分布在麸皮上，而维生素主要分布在胚芽

中，是我们身体所需膳食纤维的主要来源。选择石磨面粉，是为了我们健康着想。五、 石磨面粉中富含

碳水化合物。这部分营养主要集中在麦粒得得胚乳里。与石磨面粉相比精制面粉最终只剩下了淀粉，我

们人体所需的物质都被破坏了。六、 石磨面粉含有一定的脂肪。它主要存在于卖麦粒的胚芽中，麦粒中

的脂肪是不饱和脂肪酸，是人体必需的脂肪酸，它对于维持我们细胞的正常生理功用、降低血液的粘稠

有重要的作用。
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