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产品名称 山东五丰生物 生湿面稳定剂批发供应
生湿面稳定剂

公司名称 山东五丰生物科技有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省德州（禹城）高新技术产业开发区友谊街
以南东二环以东

联系电话 13256273978 13256273978

产品详情

做馄饨皮的注意事项

做馄饨皮的注意事项

头一次做面食会很生疏，可能会掌握不好具体用量，首先把手洗干净，用面粉和水的比例在4：1左右，
如果感觉面有些硬，可以适当加一些水，用水尽量用温水，保证面可以更好的发酵，打一个鸡蛋活在面
里也是一个不错的选择。慢慢用手揉搓，直到面变得均匀光滑，成为一个柔软的面团，放置20分钟。20
分钟后拿出再加一些生面粉，擀皮的时候依照个人喜好，薄厚可以自己选择，但不要太薄。
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生湿面制品中添加剂使用情况

                                                             
生湿面制品中添加剂使用情况

       面条、水饺、馄饨等是中国的传统美食，极具地方特色。家庭厨房对于面皮、面条等的调制
处在"三无"的初级阶段，生湿面稳定剂，无添加、无工艺、无参数，秉持着天然的属性，生湿面稳定剂
厂家，因此家庭厨房做出的面条或面皮缺点很明显，口感不佳、质量参差不齐、储存期短等，虽然有改
良过的专用面粉助益，但口感依然不如食品加工渠道产品。



     食品工业中将面条、面皮类制品划为生湿面制品，生湿面制品分为现售和包装，现售主要考虑感
官特性，比如保水性、韧性等。包装产品的销售期从7天到1年不等，除了口感方面还需考虑防腐性能。
生湿面制品中可用的食品添加剂有几十余种，主要功能大致为水分保持、增稠、防腐、稳定等。食品添
加剂对于生湿面制品的改观明显，生湿面稳定剂批发供应，不同种类的产品使用的添加剂也不同，还有
的添加剂同时含有多种功能。

     山东五丰生湿面稳定剂能明显的提高面皮的筋度、爽滑度和保水性；使制品耐煮耐泡、不浑汤；
提高制品透明度，使之光滑有弹性。欢迎选购山东五丰生湿面稳定剂。

                                                                         
饺子的花样包法

水饺粉适量加五丰面条饺子改良剂适量（面粉重量的0.01%-0.03%），醒了一个小时。

芹菜大肉饺子馅：大肉末（八两，三分肥，七分瘦）、胡萝卜丁（四分之一根）、芹菜丁（四根）、花
椒油（三汤匙，生湿面稳定剂是做什么的，自制）、料酒（三汤匙）、酱油（两汤匙）、糖（半汤匙）
、盐（一汤匙）、五香粉（半汤匙）、葱末（大葱一根）、姜末（拇指大一块）。

太阳花饺子：

1、一张饺子皮放上肉馅，另一张饺子皮平放在肉馅上面。

2、将两张饺子皮边边捏紧，然后顺着一角捏花边。

荷包饺子：

1、取一个饺子皮放上肉馅，将饺子皮对折捏紧。

2、从右至左卷花边

小手包饺子：

1、取一张饺子皮放上肉馅，将饺子皮折起来捏紧中间部分。

2、将左右两边向里捏紧，再次将边边捏紧，然后卷花边。

四角饺子：

1、取一个饺子皮放上肉馅，将中间捏紧。

2、将左右两边取中间部分捏紧，将其余的边边捏紧

山东五丰生物(图)-生湿面稳定剂批发供应-生湿面稳定剂由山东五丰生物科技有限公司提供。山东五丰生
物科技有限公司（www.sdwfsw.com）位于山东省德州（禹城）高新技术产业开发区友谊街以南东二环以
东。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前山东五丰生物在其它中享有良好的声誉。山东五丰生物取得



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。山东五丰生物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.wfguofen.com）还是从事山东裹粉，山东浆粉，炸
粉的厂家，欢迎来电咨询。
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