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产品详情

包子机优缺点分析

邢台优顺机械制造厂为您介绍

目前市场包子机的品牌很多，看起来琳琅满目，品种很多，让一些对包子机械不熟悉的消费者感觉很难
取舍，新型包子机批发，甚至不知道如何去选择，笔者今天将包子机的品类做一个分析，让想选择的朋
友思想中有个概念，以便去做出比较正确的选择。  其实目前市场上的包子机按原理来分析就是两种：

一类包子机的供料方式是挤压式的（面皮是通过螺旋挤压出来），另一类包子机的供料方式是平铺式的
（面皮是通过压轮平压出来）。我们先来分析，这种包子机面皮是通过螺旋挤压成圆筒式成型，这种包
子机的优点是结构相对简单，机器体积小占用的空间比较小，当然这种包子机的成本造价也就比较低。
这种包子机的缺点是因为面皮是通过螺旋挤压，挤压的过程中面团就会因为摩擦发热，伴随着螺旋的强
烈推送造成面团组织的破坏，所以做出来的包子口感就比较差，比如说在醒发后有些面团醒发不起来，
蒸出来的包子皮发粘不松软。

包子机做出的包子暗黑发黄怎么处理?

邢台优顺机械制造厂为您介绍



包子机做出的包子暗黑发黄怎么办?进来有不少网上的朋友在使用包子机的过程中遇到一个常见的问题那
就是有些用户使用包子机做出的包子暗黑或者发黄，就是这个问题也一直困惑到了不少包子机用户，那
么出现这个问题的原因是怎么造成的呢?

大家都知道包子是个传统产品，但若没经验刚开始很难把握好，和面时皮温的控制，和面至皮较有劲道
，皮的压面控制(要几次压面的)，还有醒发的控制(不知你是工业生产还是家庭作坊操作)，醒发温度、湿
度，时间控制都会影响皮的口感，当然你的配方及原料影响也蛮大的，如果在做出的包子口感没有太大
问题的情况下只是成色上的差异，那么问题基本就是在和面的时候时间较短面团没有达到很好的状态，
解决这种问题最关键的就是在和面的过程中多和几分钟，同时使用压面机(多揉几遍)确保面皮光滑细腻
就可。

除上面和面问题之外再就是还有不少朋友根本不太确定面粉和酵母，泡打粉的比例这点也是影响作出的
包子发黄的原因，新型包子机直销，这是因为面没有弄好，你使用的面是老面还是酵母做的?我是用酵母
发面时要在面粉中加少许糖，糖的用量是酵母的两倍，糖可以为酵母提供发酵的能量，同时还可以改良
包子的口感，但糖要先和面粉拌匀，不然与酵母放在一起，使酵母失效。

我做包子的方法是面1斤，酵母5克，糖10克，水半斤，我每天都是这么做的，效果一直很好。至中发黄
和发的低，有可能是你没发好或者发过了，和好面后盖严，一般一小时左右即可发好，用手模上去有柔
软的感觉，并且体积明显增大就是发好了，如果表面有很多气孔，并有酸味，那就是发大了。还有一个
关健，用酵母发面发好后不用加碱，不然会起反做用，影响成品。

如果酵母量不够多，白糖量少也是造成面暗黑发黄的原因。建议一般白糖含量至少是酵母的2倍甚至更多
。再就是酵母也要适量的提高一些，比如一斤面粉大概在8-10g酵母左右。

切记使用酵母发面尽量少用或者不用碱，因为酵母发面工艺和传统老面工艺是完全不同的，对于面的酸
碱性醒发程度也是不同的。除非您对面点工艺非常了解，比例把握合理，可以酌情使用一些食用碱。如
果你的面粉和食用碱 比例不对，碱比例过高导致发黄，也有可能是面发酵过度了，自己根据面粉质地调
整下比例，或发酵时间。

邢台优顺机械制造厂为您介绍

包子成型机是农村创业好项目，在农村，新型包子机，有很多地方都会种植小麦这种经济作物，小麦磨
成面粉后，可以制作馒头，包子，饺子，馅饼等种类多样的面食食品。秋收的时候，很多农户都是将辛
苦种植的小麦直接卖掉，获取的利润少，附加价值特别低。包子的原料是小麦，如果充分利用这点，使
用包子成型机经营一个包子加工作坊，用以提高小麦的利润，带动劳动力就业，是我们在农村创业，增
收致富的好项目。



新型包子机直销-新型包子机-优顺机械包子机型号(查看)由邢台优顺机械制造厂提供。新型包子机直销-
新型包子机-优顺机械包子机型号(查看)是邢台优顺机械制造厂（youshunjixie.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：王会朝。
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