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产品名称 思麦儿食品公司 桥头手抓饼加盟 手抓饼加盟

公司名称 东莞市思麦儿食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 东莞市万江街道万江墟社区公园路39号二楼205

联系电话  13435705567

产品详情

面粉品质术语简介

1.粗蛋白:是用全麦粉测定的含蛋白质数量值，
以百分点表示。这是代表营养品质的很重要参数。面粉蛋白质与籽粒蛋白质含量密切相关，
一般后者要比前者少一个百分点。其值越大， 品质越好。

2.湿面筋:以百分点表示。面粉中的面筋是烘烤面包和其它发酵食品的我国各种专业小麦粉的质量标准基
础， 面筋的数量与质量是决定面粉加工品质的主要因素， 湿面筋是含有一定数量水份而未烘干的面筋，
其值越大， 品质越好。

3.沉淀值:也叫沉降值。是衡量面筋含量和品质的综合指标， 以毫升表示， 其值越大，
品质越好。一些国家根据沉降值大小将面粉分为强、中、弱三级， 强力粉沉淀值大于45ml，
中力粉为30-- 45ml， 弱力粉小于30ml。

4.面团形成时间:面团形成时间短， 表示面筋量少、质差， 反之质优。

5.面团稳定时间:面团稳定时间短， 反映面团形成后面筋不耐搅揉， 面筋网落容易破坏。

6.评价值:综合性的品价指标， 其值越大， 品质越好。

7.烘烤品质:烘烤品质好的小麦要求面粉吸水率强， 面团有适当的坚韧性、延伸性和弹性发酵强度适中，
揉面切割和烘烤时不贴器械， 烤的面包体积大，发展匀称， 外形美观， 颜色好看， 皮无裂缝，
内部孔隙小而均匀， 质地松软有弹性， 味美适口。

8.面包体积:用100g 面粉烤成的面包体积， 以毫升表示。体积越大， 品质越好。

9.比容:面包的体积与重量( 克) 之比， 是评价面包加工价值的指标之一， 比容越大， 面包体积也越大。



10.吸水率:在加水揉面过程中使面团达到标准稠度时所需要的水量，
吸水率高的面粉可以烘烤出更多的面包。

11.降落值:其大小反映面粉中a--淀粉酶活性的强弱。降落值大、a--淀粉酶活性低的硬质小麦适宜做面包;
降落值中等， a--淀粉酶活性适中的软质小麦适宜做饼干和糕点。

加上这些作料手抓饼可以更美味

东莞市思麦儿食品有限公司是河南专业的手抓饼、千叶豆腐等食品的生产厂家，我们提供的手抓饼已经
畅销全国各地，手抓饼加盟，深受广大用户喜爱，手抓饼的美味，值得期待。我们对做出美味手抓饼为
大家提供些建议：

如果在我们操作过程中，煎制手抓饼过程中如果鸡肉太少，手抓饼面饼，可以再加点儿色拉油之类；煎
至两面金黄、熟透；用锅铲从饼胚的边缘往里推，推成松散状，如果想更香更酥，又有足够的鸡油，再
撒入适量鸡油，略煎片刻，即可。

手抓饼外酥里嫩，桥头手抓饼加盟，入口香！无论是搭配各式蔬菜还是紧急时刻单独一张薄饼，都可以
有无与伦比的美味体验。可以放在盘中慢慢享用，也可以随手携带，防油防水包装袋。莹亮通透的金黄
色，谢岗手抓饼加盟，点点油斑光泽，丝丝缕缕，千丝万缕，每一口都有更多惊喜体验，挑dou你的味蕾
。有意向的朋友们，可随时与我们联系，发货速度快，值得期待。

手抓饼是街头上最常见的一种路边早餐，也是我们更多的上班族比较喜欢的早饭，有时候早上来不及在
家吃早饭，花上五六块钱，来上一份，往饼里放上蔬菜、火腿、里脊肉，好吃又不贵。说到这里你是不
是已经满嘴留哈喇子了，那就跟着我们手抓饼生产厂家的步伐一起来更多的了解下手抓饼吧。

手抓饼原名葱抓饼，起源于台湾。新鲜出炉后的手抓饼，千层百叠，层如薄纸，东坑手抓饼加盟，用手
抓之，面丝千连，其外层金黄酥脆，内层柔软白嫩，一股葱油与面筋的香味扑鼻而来，让每个人来不及
等待，抓起就吃。至今一直风靡全国，可搭配鸡蛋、猪肉叉烧、牛肉饼、粮心香肠、藤椒鸡排、培根、
蔬菜等辅料，也可搭配酱爆汁、孜然香辣酱、番茄沙司、麻辣汁、甜辣酱、甜味沙拉酱等酱料，香酥可
口，老少皆宜。

思麦儿食品公司(图)-桥头手抓饼加盟-手抓饼加盟由东莞市思麦儿食品有限公司提供。东莞市思麦儿食品
有限公司（www.simaiersp.com）位于东莞市万江街道万江墟社区公园路39号二楼205。在市场经济的浪潮
中拼博和发展，目前思麦儿食品在其它中享有良好的声誉。思麦儿食品取得全网商盟认证，标志着我们
的服务和管理水平达到了一个新的高度。思麦儿食品全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未
来。
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