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产品名称 生湿面稳定剂 山东五丰生物
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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

面条改良剂的种类及特点

                                                                         
面条饺子改良剂的种类及特点

面粉是制作面条主要的原料，面粉品质的好坏，直接影响面条的各方面质量指标。如何使面条产品达到
一定的效果：弹性足、筋力强、有嚼劲、表面光亮、口感滑爽细腻、耐煮、汤清、不浑汤、不胀条、不
发糟及煮泡时间短，主要通过两种途径叠加的方式实现，生湿面稳定剂是做什么的，其一，选定知名品
牌的面粉，如五得利、古船、金像、美玫、雪健、河套、风筝、皖王、天山、三一等；其二，在面粉中
添加符合食品安全法要求的面条饺子改良剂。

面条品质改良剂的分类及特点

面条的品质改良剂通常包括无机盐类、改善面团架构类、凝胶多糖类、淀粉和变性淀粉类、氧化剂类、
乳化剂类、酶制剂类和复合添加剂类。

其特点：

一是改变面条的流变学特征，如筋力、弹性、拉伸性、滑爽感等；

二是使面条滑爽、拉力大、弹性强；

三是使面条具有独特风味和色泽；

四是增加或弥补面条中某种或某些营养成分的不足和缺乏。
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视频作者：山东五丰生物科技有限公司

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，生湿面稳定剂的作用，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。

                                                                     
面条褐变的影响

      色泽是消费者对面条的首先感官印象，直接影响人们对面条新鲜与优劣的判断，生湿面稳定剂
，湿面条在加工制作和储藏过程中的褐变度反映了湿面条色泽稳定性的强弱，褐变不仅影响湿面条的外
观质量，缩短其货架寿命，严重影响面粉销售，减弱了市场竞争力，影响企业效益的提高，还会影响其
内含蛋白质的营养价值，降低湿面条的食用品质。

生湿面稳定剂-山东五丰生物-去哪买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）是从事“复配膨松剂,改良剂,裹粉（脆炸粉,预拌粉）”的企业，公司秉
承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供优质的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：陈经理。同
时本公司（www.wlpaodafen.com）还是从事山东泡打粉，双效泡打粉，山东无铝高效泡打粉的厂家，欢
迎来电咨询。
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