
大同面粉 硕达回收 专业厂家面粉收购

产品名称 大同面粉 硕达回收 专业厂家面粉收购

公司名称 保定市清苑区硕达再生资源收购站

价格 面议

规格参数

公司地址 河北省保定市清苑县阎庄工业区

联系电话  13930801269

产品详情

预防面粉过期的妙招

1.要把面粉存放在透风优越的处所。面粉有呼吸作用，以是必需使氛围流畅，这能够有用的防备面粉长
虫。 

2.要使面粉的湿度干爽 ，面粉会按情况的温度及湿度而转变本身的含水量，湿度愈大，面粉含水量增长
，轻易结块。这种情况下很轻易给虫子发明生长的情况，以是要坚持面粉的枯燥。对此，咱们能够常常
晾晒面粉。 

3.让面粉离墙离地。这能够包管面粉的优越透风，也削减面粉的受潮，这对防备面粉长虫有很大的帮助
。 

面粉的分类

法式面包专用粉：小麦中蛋白质含量11.0%~12.5%，矿物质含量0.4%~0.55%的面粉便是法式面包专用粉。
主要用于制作法式面包为主的各种硬质或者半硬质面包。为了做出地道的法式面包，以法国55型面粉（
矿物质含量为0.5%~0.6%）为标准，大同面粉，是由硬质小麦和半硬质小麦磨制而成。

全麦面粉：全麦面粉是由整个小麦粒粗磨之后制成的面粉。由于面粉中含有麦麸及小麦胚乳、胚芽等，
与普通面粉相比，全麦粉的矿物质含量更高。若对面包口感和风味的要求较高，且制作以全麦面包或者
黑面包为主的硬质及半硬质面包时，即可用适量全麦粉与其他面粉混合。

黑麦粉：黑麦是一种味道强烈的谷物，在北欧和俄罗斯广泛种植。黑麦面粉中形成麸质的蛋白质含量低
，与水搅拌不能形成面筋，更多依靠淀粉而不是蛋白质支撑。因此黑麦面包是通过“加入生酵母发酵出
酸味”这一特殊方法制作而成的。若要制作其他硬质或半硬质面包时，可将适量黑麦粉添入其他面粉搭
配使用。



小麦胚芽粉：胚芽小麦是指萃取的小麦胚芽，只占麦粒全体的2%，它含有丰富的维生素B1和维生素E，
具有很高的营养价值。我们经常听到的“胚芽面包、胚芽小麦面包”指的就是在普通面粉中混入了小麦
胚芽粉的面包。

做好配方：酵母，砂糖，盐的平衡。全体的平衡。

原材料的考察：水的硬度，小麦粉的灰分量，酵素剂的种类，废旧回收面粉，量以及纯度，甜味添加的
种类，回收面粉，乳制品的种类，油脂的主原料和品质等等。

准备完全后，接下来就是重要的原材料前期处理。

小麦粉过筛，能除去异物和面粉里的结块，对后面打入空气来说，这一步至关重要。过筛的面粉均一细
腻，小麦粉的容积增加了15%，也增加了小麦粉的吸水性。

大同面粉-硕达回收-专业厂家面粉收购由保定市清苑区硕达再生资源收购站提供。大同面粉-硕达回收-专
业厂家面粉收购是保定市清苑区硕达再生资源收购站（www.shuodawuzi.com）今年全新升级推出的，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：崔迎新。同时本公司（www.shuo
dahs.com）还是从事面粉回收，过期面粉回收，过期面粉收购的厂家，欢迎来电咨询。
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