
硕达回收 呼伦贝尔回收面粉电话回收厂家

产品名称 硕达回收 呼伦贝尔回收面粉电话回收厂家

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

面粉颜色将直接影响面包的颜色，越近麦粒粉心部分的颜色则越白，面粉品质则好，所以由面粉的颜色
可以看出面粉的好坏。当然可以用漂白剂漂白，但是过度的漂白，颜色则为死白灰色不良，但对于制作
硬式面包，面粉的颜色并不重要。面包超过预定的发酵时间，但要能做出良好的面包，这叫发酵耐力.所
以面粉要足够的发酵耐力。面粉内的面筋构成面包的网状结构，如果网状结构过于软弱将无法做出良好
的面包.所以面粉要有足够的筋度。

标准粉 ：指一百斤麦子磨出八十五斤白面的面粉。介于高筋粉和低筋粉之间的面粉，也叫中筋粉，通常
用来做饺子，包子，馒头之类的食物，食物松软但有带一点嚼劲。

富强粉：是指一种比较精细、面筋含量高、杂质少、较白类似于精粉的高筋面粉。

1949年以前，中国面粉分1、2、3、4号粉，大宗的是2号粉，以各种商标行销各地。20世纪50年代初，逐
步取消原有的牌号，统一改为一、二、三等粉，分别定名为富强牌、建设牌、生产牌，质量分别相当于
原来的2、3、4号粉，富强粉因此得名。

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，量以及纯度，甜味添加的种类，乳制品的
种类，油脂的主原料和品质等等。

准备完全后，结块面粉回收厂家，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。



硕达回收-呼伦贝尔回收面粉电话回收厂家由保定市清苑区硕达再生资源收购站提供。保定市清苑区硕达
再生资源收购站（www.shuodawuzi.com）位于河北省保定市清苑县阎庄工业区。在市场经济的浪潮中拼
博和发展，目前硕达回收在豆油中拥有较高的知名度，享有良好的声誉。硕达回收取得全网商盟认证，
标志着我们的服务和管理水平达到了一个新的高度。硕达回收全体员工愿与各界有识之士共同发展，共
创美好未来。同时本公司（www.sdsphs.com）还是从事食品回收，过期食品回收，临期食品回收的厂家
，欢迎来电咨询。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

