
保定烤面筋串批发 烤面筋串批发 闫太有面筋串

产品名称 保定烤面筋串批发 烤面筋串批发 闫太有面筋串

公司名称 巩义市夹津口闫太有面筋串坊

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省郑州市巩义市夹津口镇石井村东坡9号

联系电话  15037132319

产品详情

将小麦浸泡在水中和地面上，用酸发酵，使淀粉颗粒周围的细胞溶解，使淀粉易于分离。如果适量的盐
，可以改善面筋的质量，促进其粘接。如果面粉中游离酸较多，保定烤面筋串批发，可以加入适量的氢
氧化钙来调节其pH值。面团凝固后，用5-8倍的水揉捏，然后洗3-4次。洗出的乳化液为淀粉牛奶，需经
过精制和提纯，其余为面筋，水分为65~70，干燥后，蛋白质含量约为75~85，可食用或作为原料制成面
筋油。有两种解决办法:小麦淀粉A淀粉含量低。使用小麦粉可以缓解过滤困难的问题，但淀粉A价格较
高会导致生产成本增加。大面筋厂家为了降低生产成本，烤面筋串批发，在制糖过程中可以使用A+B混
合淀粉添加戊聚糖酶，可以有效降低糖溶液的粘度。

目前使用的面筋质量指标有:面筋指数、粉质曲线稳定时间、面筋膨胀值。稳定时间的长短反映了面团的
耐揉性，即抗剪切降解性。稳定时间越长，北京烤面筋串批发，面团的韧性越好，面筋的强度越强，面
团的加工性能就越好。大面筋供应商指出国外面包粉的稳定时间一般在8-20min之间，而我国大面积种植
的面粉的稳定时间一般在3min左右，5min以下的面粉占85%。小麦湿面筋含量，尤其是面筋指数，是评
价小麦粉质量的重要指标之一。结果表明，小麦粉中湿面筋含量略高于小麦粉，且小麦粉中的面筋指数
普遍高于小麦粉。小麦粉与小麦粉的面筋指数呈较强的相关关系，且小麦粉品种间的差异远大于小麦粉
品种间的差异。小麦的焙烤品质受面筋品质和面筋品质的共同影响。大面筋厂家研究表明面筋指数和蛋
白质含量和湿面筋含量没有明显的相关性，即小麦淀粉的面筋含量和面筋质量是不同的概念，因此，面
筋指数来衡量质量的小麦谷蛋白、小麦面粉质量综合评价不仅具有研究的意义，并有其应用价值。

面筋粉的使用:

1.面包的制作。加入1-3%的面筋(视面粉的面筋含量而定)可以增强面团的韧性，提高面团的粘弹性、伸长
率和稳定性，保持醒时产生的气体，开封烤面筋串批发，控制膨胀使面包的大小一致。良好的保形性，
提高面包品质，延长老化时间。



2.方便面、长寿面、拉面生产。添加1-2%的面筋粉可以增加面条的韧性，加工时不易断头，耐煮、耐泡
，筋有咬头。

3.火腿香肠、三明治、午餐肉等。面筋是肉类产品中很好的粘合剂和填充物。特别是添加在鱼肉、香肠
香肠和肉罐头中，可部分替代瘦肉，增加弹性和密度，降低动物脂肪和胆固醇含量，提高生产效率，延
长货架期。

4.馒头:在制作馒头的过程中，加入约1%的面筋粉，可以提高面筋的品质，显著提高面团的吸水率，增强
产品的持水能力，改善口感，稳定外观，延长保质期。

保定烤面筋串批发-烤面筋串批发-闫太有面筋串由巩义市夹津口闫太有面筋串坊提供。行路致远，砥砺
前行。巩义市夹津口闫太有面筋串坊（yantaiyou888.tz1288.com）致力成为与您共赢、共生、共同前行的
战略伙伴，与您一起飞跃，共同成功!
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