
小麦谷朊粉 黄河实业 重庆谷朊粉

产品名称 小麦谷朊粉 黄河实业 重庆谷朊粉

公司名称 范县黄河实业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省濮阳市范县麻口工业园

联系电话  18239389991

产品详情

小麦粉是一种含有足够面筋和麸皮的面粉。当与水结合时，它形成面筋，一种弹性网络，允许酵母产生
的气体在不损坏面团的情况下扩散，从而产生高度可膨胀和耐嚼的心脏。面筋可以使面团富有弹性。麸
皮可以使面团具有韧性。这就是面粉必不可少的原因。今天的面粉大致有两个类别。让我们首先介绍一
种基于面粉蛋白质含量的——作为标准。蛋白质含量分为高筋面粉，中筋面粉和低筋面粉，从高到低。
高筋面粉：一般来说，蛋白质含量为11.5％至14.5％，矿物质含量为0.35％至0.45％的小麦被称为高筋面条
，小麦谷朊粉，可用作主食面包的面包。

在949年之前，中国面粉分为粉末1，2，3和4，重庆谷朊粉，大部分粉末是2号粉末，以各种商标出售。
在20世纪50年代初期，小麦谷朊粉淀粉，原始等级逐渐被废除，并改为一，二，谷朊粉多少钱一袋，三
种粉末，分别命名为富强，建筑和生产。质量相当于原来的2号，3号和4号粉末。富强粉是以它命名的。
第一级，即高级面粉，被称为一级粉末或细面，是浓郁的粉末。它是小麦种子中最核心的部分。面粉价
格高，味道好。营养价值远低于全麦面粉。它通常以gao文件的独立包装中的“饺子面”的形式出售。在
20世纪80年代，它被认为是一种以家庭为基础的豪华面食成分。

这是我自己对面团膨胀过程的简单描述。这种描述不是很严格。它更随意。目前，我只分享它。我们简
要介绍一下。每个人都有更好的描述和定义方法，在评论区域留言。那时，我会选择它进行公开分享。
当我有时间拍照时，我可能会在稍后发布一个经过仔细测试的版本。谷蛋白的初始膨胀：已经观察到有
一些结构具有拉力，但它很容易破碎，并且薄膜面筋不能适度膨胀：面团可以拉出厚而不透明的薄膜，
但它很容易打破，洞破了。边缘不光滑，侧面很好地延伸：可以拉出更光滑，透光的薄膜，但是孔的边
缘会有少量的毛刺面筋完全展开：非常透明和均匀薄膜可以拔出，孔的边缘光滑，没有毛刺

小麦谷朊粉-黄河实业(在线咨询)-重庆谷朊粉由范县黄河实业有限公司提供。范县黄河实业有限公司（w
ww.pyhhsygs.com）是河南 濮阳 ,面粉的翘楚，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的
方针，满足客户需求。在黄河实业领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创黄河实业更加美好



的未来。
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