Conhece os factores que influenciam a linha de producéao
instantanea de macarrao?

A massa instantanea automatica é um alimento muito comum na nossa vida quotidiana. Na
produgéo, as exigéncias das linhas de producdo de macarrdo instantaneo industrial s&o muito
elevadas. O seguinte Loyal explicar-lhe-& os factores de influéncia da linha de producéo de
macarréo instantaneo automatico completo:

mmmmm e

1. Na linha de producdo de massa instantanea de aco inoxidavel, o teor de gliten himido na
farinha deve ser de 32-34%. O baixo teor de gluten hiumido ou a ma qualidade do gluten
hamido afectara a formacéo da rede de glaten. E afectara a elasticidade e a extensibilidade da
massa. Em seguida, torna dificil a formacéo de folhas de massa lisas e uniformes durante a
calandragem. E afectara o sabor e o teor de 6leo do produto acabado. O teor de cinzas da
farinha ndo afecta apenas a cor e o cheiro da farinha. Mas também afecta a absorcéao uniforme
de agua da farinha durante a amassadura, afecta a formacéo da rede de glaten. E tem um
certo impacto na qualidade do produto. Além disso, o tamanho do grao da farinha tem também
um efeito sobre o efeito de amassadura.
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2. S6 quando as proteinas e o amido na farinha absorvem agua é que se pode obter um bom
efeito de mistura. E normalmente necessario adicionar cerca de 30 kg de agua a 100 kg de
farinha. E ajusta-se em conformidade durante a operacéo 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,
€ benéfica para melhorar a qualidade do produto.

3. Adicionar a quantidade apropriada de sal. Esta é a concluséo tirada pelo nutricionista da
Jingcheng Noodles, apds muitas experiéncias. A adicdo adequada de sal dissolvido ao fazer
macarrdo nao s6 melhora o sabor, como também refor¢ca o gluten e melhora o desempenho do
processamento da massa. Ao mesmo tempo, o sal pode impedir o ran¢o 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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