
江西谷朊粉 濮阳黄河实业公司 谷朊粉供应

产品名称 江西谷朊粉 濮阳黄河实业公司 谷朊粉供应

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

在面粉制作过程中，高筋面与硬粒小麦混合（硬质是指小麦籽粒和蛋白质含量高的小麦的结构），小麦
谷朊粉报价，因此面筋具有更大的弹性和强吸水性，适合高强度和长。是时候搅拌了。中筋面粉：硬红
冬小麦（秋季播种，晚春收获，冬小麦生长周期，江西谷朊粉，称冬小麦。红皮表示麸皮颜色）和软质
小麦（软质小麦蛋白质含量不高） ））混合和研磨。蛋白质含量为8.0％~10.5％，体内松散。它主要用
于中式点心，如包子，包子和饺子。小麦蛋白质含量为6.5％~8.5％，谷朊粉生产厂家，矿物质含量为0.3
％~0.4％。做各种甜点，小吃。如果面包是由低筋面粉制成，它主要用于制作较软的蛋糕，如较软的小
吃面包或百吉饼。通过在其他面粉中加入适量的低筋面条来使用。

蛋白质含量在11.5％至14.5％之间。国内常见的有金象，新良，皇后（我只用日式吐司）等，金象的蛋白
质含量约为13.5％，新良面包粉为13.7。 ％，女王12.5％。在西点，它主要用于制作面包，如吐司，小餐
等。一些甜面包也可以与低筋面粉一起使用，以创造一个更宽松的味道。至于中国面条，很少使用高筋
面粉。根据我的推测，这可能与中国传统的小麦品种种植有关。通常，即使是面条制成，对面筋的味道
要求极高，中国方法也会使用其他材料和比例来实现这一点。追求。

每个制造商的面粉都不提供数据，这里比较它是不好的。最后三个都是关于粒度的。面粉的粒度可以反
映小麦粉的实际加工程度，这与碾磨工艺，研磨强度和破碎淀粉含量有关。通常认为，小麦粉的粒度越
小，面团的吸水性越大，粘弹性越高（并且延展性也会降低）。优质蛋糕特制低筋面粉，面粉颗粒小而
均匀。由于颗粒大小比其他低筋面粉更细，蛋糕结构将更致密和保湿，并且它将是湿润和光滑的。小麦
粉中的淀粉酶和蛋白酶也对烘焙性能有影响，尤其是淀粉酶中的α-淀粉酶（液化酶）对成品的质量有很
大影响。如果α-
淀粉酶活性过高，则成品的内核结构不稳定，形成大孔;如果活性太低，则不能为发酵产物生产软产品。

江西谷朊粉-濮阳黄河实业公司-谷朊粉供应由范县黄河实业有限公司提供。范县黄河实业有限公司（ww
w.pyhhsygs.com）为客户提供“谷朊粉,小麦淀粉,小麦澄面,面筋粉,烤面筋专用粉”等业务，公司拥有“黄



河”等品牌。专注于面粉等行业，在河南 濮阳 有较高知名度。欢迎来电垂询，联系人：吴经理。
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