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面粉一旦过期是不能食用的

很多食物如果过期了肯定是不能食用的，很多家庭为了不要浪费，往往在食物稍微过期了
一点时间还是选择食用，全麦面粉供货商，但是可能食用这些过期食物带来的营养没有多
少，带给我们的伤害却是非常大的，所以要引起重视，如果一些食物过期了就不要去食用
了，食物我们还是新鲜的时候吃较。那么面粉如果过期了还能不能食用呢，我们对于面粉
应该是相当熟悉了，全麦面粉经销商，面粉过期了是我们经常遇到的现象，不过面粉过期
了能不能吃我们还是要通过分析才知道。面粉是一种由小麦磨成的粉末。按面粉中蛋白质
含量的多少，可以分为高筋面粉、中筋面粉、低筋面粉及无筋面粉。面粉（小麦粉）是中
国北方大部分地区的主食。 以面粉制成的食物品种繁多，花样百出，风味迥异。选择面
粉的时候，我们所要得到的信息是高筋粉、中筋粉和低筋粉等不同产品的分类或者表示面
粉纯度的等级， 以及矿物质，粗蛋白等含量的表示。很多人在购买面粉的时候会误以为
“高筋面粉=高精面粉”，其实“高精”的意思简单说就是精制，它只表示小麦的加工工 
艺，并不能说明面粉的筋度，所以“精制”的可能是高筋面粉，也可能是低筋面粉，可能
是特等粉，也可能是二等粉。由此看来，“高精”的说法其实是不科学 的，至少不是行
业标准用语，所以，建议在选购面粉时，应该注意的是其蛋白质含量，即筋度，而非“精
制”。面粉一旦过期是不能食用的。

高筋面粉VS面包粉富强粉的面粉基本是这些用途



高筋面粉VS面包粉高筋面粉是筋度比较高的面粉，适合用在面包、酥皮点心、千层酥等
美食加工中，空心夹奶油的泡芙也是用这中面粉。那是不是说明面包粉就是高筋面粉呢，
其实两者也不相同。面包粉是向面粉中添加麦芽、以及谷蛋白等，以便能更容易地制作面
包的专用粉。此外有一种叫做全麦粉的面粉，也可以用来制作全麦面包。中筋面粉VS富
强粉一般我们说的普通面粉（无特殊说明的）就是中筋面粉。常用来制作包子、饺子、面
条等中式面食。标识富强粉的面粉也基本是这些用途，强化富强粉是为了增加营养，在普
通的富强粉中添加了维生素和矿物质等营养成分。

全麦粉是整粒小麦在磨粉时，仅仅经过碾碎，而不需经过除去麸皮程序，是整粒小麦包含
了麸皮与胚芽全部磨成的粉。小麦中的麸皮含有营养价值较高的纤维素。 一粒小麦，分
为胚芽、胚乳及皮三部分。整粒小麦中胚芽（plumuie）占2.5%，胚乳占85%，胚乳是磨粉
的主要成分。麸皮为小麦的外皮，包含胚芽及胚乳两部分，约占整粒小麦的12.5%，在磨
粉时经常被剔除。 一般所称的面粉是指小麦除掉麸皮后生产出来的白色面粉，可用在各
种面包、蛋糕、饼干制品中，重庆全麦面粉，是一切烘焙食品的基本材料。全麦粉则是整
粒小麦在磨粉时，仅仅经过碾碎，全麦面粉价格，而不需经过除去麸皮程序，是整粒小麦
包含了麸皮与胚芽全部磨成的粉。 以往小麦中的麸皮并不被人重视，因此常被当作饲料
使用。现在经过多项研究，证明了小麦中的麸皮含有营养价值较高的纤维素，如经常掺在
面粉中来制作全麦面包（graham bread），供广大消费者来食用，可使人体保持健康而有
活力，所以全麦面包应作为倡导健康概念的烘焙原料来大力推广食用。 全麦粉应该是使
用小麦全部组织研磨加工的面粉。包含小麦籽粒全部的营养物质。全麦粉的外观发暗，加
工出的馒头、水饺等颜色为暗黄色，口感和味道香甜具有浓浓的麦香味。是面粉中营养价
值较高的一种面粉。

全麦面粉价格-重庆全麦面粉-天津中粮米面油公司由天津友康科技有限公司提供。全麦面粉价格-重庆全
麦面粉-天津中粮米面油公司是天津友康科技有限公司（www.youkangtj.com）升级推出的，以上图片和信
息仅供参考，如了解详情,请您拨打本页面或图片上的联系电话，业务联系人：魏经理。同时本公司（ww
w.tjyumimian.cn）还是从事天津大米，天津金龙鱼大米，天津福临门大米的厂家，欢迎来电咨询。
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