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产品详情

面粉如何才能保存一年

  在我们炎热的夏季，我们经常买面粉时总是买上这么一袋，一袋我们几天是吃不完的，时间只要一长
我们面粉就会发霉变坏招虫。

水饺粉如何有效的防虫

我们直接把大蒜这样放在面粉里面，把我们的面粉袋系紧，可以防止招虫，我们把面粉系紧之后我们把
它放在阴凉通风处，不潮湿的地方，香雪水饺粉，让我们面粉存上一整个夏天，它也不会发霉也不会招
虫。再就是第二个小妙招也非常简单，我们只需准备一个纸巾，然后准备几粒我们家中经常做饭用的花
椒，我们把花椒用纸巾这样包裹好，包裹好之后因为花椒有一个辛辣味，这样我们把它放进面粉里然后
把它系紧，把里面的空气挤出来，这样我们放在阴凉通风处，或者放到我们冰箱的保险层里，放一个夏
天也是没有问题的，这一个面虫闻到花椒的味道，就再也不会跑到面粉里了。

面粉的种类与区别

高筋粉：颜色较深，本身较有活性且光滑，手抓不易成团状；比较适合用来做面包，香雪水饺粉市场价
格，以及部分酥皮类起酥点心，比如丹麦酥。在西饼中多用于在松饼（千层酥）和奶油空心饼（泡芙）
中。在蛋糕方面仅限于高成分的水果蛋糕中使用。

石磨面粉与普通面粉有什么区别？

  面粉在我们的生活中，可以说是平常的不能再平常了，我们的面条，馒头，包子，水饺都是需要用面
粉来制作的，农村的一些朋友可能会了解，在农村会有一种石磨面粉，那么这种石磨面粉与普通的面粉
有什么区别呢？今天小编就带大家来了解一下。



   1.颜色

   石磨面粉一般都是发微黄色的，质感相对粗糙，而且不会透光。那么大家很好奇，为什么石磨面粉
没有普通面粉那么白？那是因为石磨面粉在生产加工中，不会破坏小麦中的营养物质，因此石磨面粉很
大程度地保留了小麦中的蛋白质，面筋质，香雪水饺粉批发价格，胡萝卜素，碳水化合物等各种营养物
质，所以石磨面粉呈自然的白色且微泛黄色。

   而普通面粉特别白正是因为它在生产过程中加入了面粉添加剂和改良剂，如增白剂和强筋剂等等。

   2.所含水分

   石磨面粉在制作面团时，手抓后松开会比较容易，其水分较低；而由普通面粉制作的面团则因其水
分超标，在揉捏的过程中容易成团抱团，不容易发散，经常揉面团的人肯定知道哪一种会比较好用，当
然是石磨面粉啦。

   3.面粉气味

   因为石磨面粉保留了小麦的原汁原味，所以带有淡淡的麦香气，而且用其做出来的各种面食都带有
浓郁的麦香味；而普通面粉则会散发出异味，霉味或者酸败味，有的时候，用面粉做出来的馒头带有酸
味，不是因为它过期了，而是因为面粉本身的问题。

   4.手感

   石磨面粉摸起来十分细腻，粒粒均匀，而普通面粉则手感粗糙，不太光滑，水饺粉，这是因为在使
用机器生产面粉时，没有办法清理杂质。

油脂；油脂含量为百分之一点八到百分之二，其主要是由不饱和脂肪酸组成。纤维素：纤维素含量为百
分之零点五，其来源于种皮等部位。水份：水份含量在百分之十三到百分之十四。含有大量的B族维生素
、维生素E、钾、硒和铁等。

  碳水化合物：碳水化合物中包括淀粉及糖类。碳水化合物含有百分之七十以上的淀粉，淀粉分为直链
淀粉和支链淀粉，支链淀粉在淀粉中所占的比例较大，大约占百分之七十五左右，支链淀粉中约含百分
之五到百分之八的破0裂淀粉。淀粉充填于面筋的孔隙中，它可以产生糊化作用，与蛋白质共同形成面包
的结构。面筋就好象钢筋，起到骨架的作用，淀粉就好象水泥一样，填充在钢筋之间，形成一个稳定的
组织。糖类其含量为百分之一到百分之一点五。

  蛋白质：蛋白质又称为面筋，是由几种不同性质的蛋白质组成的，面粉在搅拌过程中不溶于水的蛋白
质吸水膨胀，形成了网状组织结构，产生薄膜，包容住发酵所产生的气体。目前使用于制造面包的面粉
，蛋白质含量在百分之十二点五到百分之十四之间，一般平均在百分之十三左右。

注意水饺粉防潮很重要

通风良好：面粉有呼吸作用，所以须使空气流通，使面粉有空气可作利用。湿度干爽：面粉会按环境的
温度及湿度而改变自身的含水量，湿度愈大，面粉含水量增加，容易结块，湿度愈小，面粉含水量也减
小。一般来说，理想的湿度约百分之六十到百分之七十之间。

香雪水饺粉市场价格-水饺粉-龙水商贸大米批发由泰安龙水商贸有限公司提供。泰安龙水商贸有限公司
（www.sdtalssm.com）有实力，信誉好，在山东 泰安 的大米等行业积累了大批忠诚的客户。公司精益求



精的工作态度和不断的完善创新理念将促进龙水商贸和您携手步入辉煌，共创美好未来！
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