
糖葫芦用糯米纸 鑫贝食品 德州糯米纸

产品名称 糖葫芦用糯米纸 鑫贝食品 德州糯米纸

公司名称 诸城市鑫贝食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省潍坊市诸城市辛兴镇匡家沙岭村

联系电话  13563631898

产品详情

有了糯米纸我们的生活方便了便捷了、污染问题缓解了从而保护了我们赖以生存的家园我的生存的地球
。

对于这种糯米纸的开发的前景还是很大的，以后人们的生活水平会逐渐提高，对于纸的要求也就有所，
所以说，糯米纸的开发前景还是很大的。

材料淀粉可选用马铃薯淀粉、玉米淀粉、木薯淀粉等。不同的淀粉由于其分子量和分子形状的差异，在
成膜性和膜性能方面有显著的差别。一般来说，分子量大、直链淀粉含量高的淀粉成膜性比较好。为了
使其更利于成膜，需经过一些处理。可在原料淀粉或变性淀粉过100目筛后，糯米纸糯米粉，加入甘油、
甜味剂、色素等易溶性配料，加少量50~55℃的温水使之乳化，必要时过筛，然后在搅拌下加入90~100℃
热水使淀粉糊化，淀粉完全糊化好后，根据实验要求加入事先溶解好的卡拉胶、海藻酸钠等胶体，搅拌
均匀，既得制膜原材料。

诸城市鑫贝食品有限公司专业生产糯米纸、糯米粉厂家，欢迎新老客户来电咨询！

糯米纸，糯米粉

过春节的期间常常看见卖年的店铺超市处有年糕卖，家里摆放年糕。起初的认知年糕是用糯米或者糯米
粉做的，那么糯米粉是怎么样做年糕的？下面年糕技术人员谈谈糯米粉是怎么做年糕的。一般的年糕是
不能全部用糯米粉做的，一般糯米粉只是占到比例的30%，糖果用糯米纸，因为在做年糕的过程中，糖
葫芦用糯米纸，如果加的糯米粉比例过多，造成粘性过大，所以用年糕机生产年糕只适合加入小部分的
糯米粉，加入方法：用适量的水加入糯米粉浸泡（不能过早搅拌），加水量为35%，然后和其他大米原
料搅均匀即可。

诸城市鑫贝食品有限公司专业生产糯米纸、糯米粉厂家，欢迎新老客户来电咨询！



糯米又叫江米，是家常经常食用的粮食之一。因其香糯粘滑，常被用以制成风味小吃，深受大家喜爱。
逢年过节很多地方都有吃年糕的习俗。正月十五的元宵也是由糯米粉制成的。

糯米富含B族维生素，能温暖脾胃，补益中气。对脾胃虚寒、食欲不佳、腹胀腹泻有一定缓解作用。

糯米有收涩作用，对尿频、自汗有较好的食疗的效果。糯米食品宜加热后食用。糯米不宜一次食用过多
。糯米性粘滞，江西糯米纸，难于消化，不宜一次食用过多，老人、小孩或bing人更宜慎用。

糯米年糕无论甜咸，其碳水化合物和钠的含量都很高，对于体重过重或其他的人要适可.

诸城市鑫贝食品有限公司专业生产糯米纸、糯米粉厂家，欢迎新老客户来电咨询！

糖葫芦用糯米纸-鑫贝食品-
德州糯米纸由诸城市鑫贝食品有限公司提供。诸城市鑫贝食品有限公司是山东 潍坊 ,其它的企业，多年
来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在鑫贝食品领导携全体员工
热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创鑫贝食品更加美好的未来。
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