Quais séo os factores que influenciam a linha de producéo
instantanea de macarrao?
A maquina industrial de macarrédo instantaneo € uma nova geragao de produtos miniaturizados

produzidos pela nossa empresa com base na investigacdo de produtos semelhantes no pais e
no estrangeiro.
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O seu processo é perfeito, estrutura compacta, design inovador, desempenho estavel e fidvel.
O equipamento de fabrico automatico de macarrao instantdneo é completado automaticamente
desde a farinha até aos produtos acabados. E com funcionamento simples, rendimento
moderado, poupanca de energia, espaco reduzido, baixo investimento e resultados rapidos.

O macarrao instantaneo produzido com folhas onduladas tem pouco tempo de rehidratacéo,
boa elasticidade, suavidade e transparéncia. E as pequenas maquinas de macarrao
instantdneo sdo comparaveis a equipamentos de grande escala populares no mercado.
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Com o progresso e desenvolvimento continuo da sociedade. H4 cada vez mais adeptos do
macarrao instantaneo. Entdo, o que sabe sobre os factores de influéncia da linha de producéo
de macarrdo instantaneo totalmente automatica? Abaixo, Shandong Loyal ir&4 explicar os
factores de influéncia da linha de producdo de macarréo instantaneo industrial:
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O teor de cinzas da farinha néo afecta apenas a cor e o cheiro da farinha. Mas também afecta
a absorcao uniforme de 4gua da farinha durante a amassadura, afecta a formacao da rede de
gluten. E tem um certo impacto na qualidade do produto.

S6 quando as proteinas e o amido da farinha absorvem agua € que se consegue um bom efeito
de mistura. E normalmente necessario adicionar cerca de 30 kg de agua a 100 kg de farinha. E
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pode ajustar-se em conformidade durante a operagéo de acordo com o teor de agua da farinha
e proteina. A adicao de tanta 4gua quanto possivel, sem afectar a mesa e a moldagem, é
benéfica para melhorar a qualidade do produto.
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Acrescentar a quantidade certa de sal. A adi¢cdo adequada de sal dissolvido ao fazer macarrao
nao so realca o sabor. Mas também reforca o gliten e melhora o desempenho do
processamento da massa. Ao mesmo tempo, o sal pode impedir o ranco da massa.
Normalmente: alto teor proteico, adicionar mais sal, caso contrario, adicionar menos; a
temperatura no verao é alta, adicionar mais sal, inverno menos.
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