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纯碱在股票怎么搜__做油条十斤面多少盐-股识吧

一、请问：怎样更好的清除毛巾上的污垢?

如何正确清洗毛巾 先用白醋浸泡半小时，然后拿着毛巾的一个角抡着圈甩一会，
把毛巾上的小线圈都甩开了，然后晾干再用，我试了，效果很好，毛巾变得很松软
！方便实用也很简单！ 毛巾每天与我们的身体亲密接触，它的主要成分棉纤维很
容易“藏污纳垢”，如果清洗方法不正确，就会成为家中的污染源。
毛巾上常沾有人的汗液、泪液等分泌物，以及从环境中沾染的致病微生物，如沙眼
衣原体、金黄色葡萄球菌、淋球菌及霉菌等，如果不勤洗、勤晒，大量细菌会在毛
巾中存留、繁殖，用这样的毛巾擦身体，很可能造成感染。
因此，用完毛巾后要及时清洗，最好每天用香皂洗一次，然后在太阳下晒干。
经常会出现这样的情况，毛巾用了一段时间后就变硬了。
这主要是因为水中游离的钙、镁离子与肥皂结合，黏附在毛巾上造成的。
此外，长时间的污垢残留也是变硬的原因之一。
为防止毛巾发硬，除了经常清洗之外，每隔一段时间在水中加入肥皂水或碱液，将
毛巾煮沸几分钟；
煮沸时，毛巾应全部浸入水中，避免与空气接触发生氧化而增加强度甚至脆化。
再者，毛巾用的次数多了，还会变得油腻发黏而且吸水性差，并散发出一股馊味，
越用肥皂洗反而越黏。
这时，可以用适量的盐水搓洗后，用热水烫一下，最后再用清水漂洗干净，不但可
使毛巾恢复本来的颜色，怪味也能消除。
毛巾是纤维织物，使用时间长了，深入纤维缝隙内的细菌很难清除，清洗、晾晒、
高温蒸煮等方式只能在短时间内控制细菌数量，并不能永久清除细菌。
长期使用旧毛巾的话，会给细菌入侵造成机会。
所以，最好三个月左右换一块新毛巾。
毛巾的洗涤保养 ★毛巾为什么会变硬 毛巾使用一段时间后变硬是因为水中游离的
钙、镁离子与肥皂结合生成钙、镁皂粘附在毛巾上 ★怎么样使毛巾变软 毛巾变硬
后可在碱水中煮10分钟后清洗，一般1.5千克水加30克纯碱洗涤后可使其变软.
★怎么样使滑腻的毛巾变得清爽
毛巾变滑腻后非常讨厌，可用浓盐水洗涤，然后用清水冲洗，可使其清爽。
★什么样的毛巾最容易繁殖细菌 使用过的毛巾上细菌比较多，而细菌在一定的湿
度和一定的温度上才能繁殖，而细菌最宜繁殖的自然条件是高温高湿。
★什么情况下缉发光菏叱孤癸酞含喀毛巾最容易损坏
毛巾本身最易损坏的自然条件是高湿。
因此毛巾最好是经常保持干燥。
★怎么样洗涤毛巾 毛巾洗涤、杀菌的最佳周期是一周。
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洗涤后用清水将毛巾冲干净，然后拧干。
在通风处晾干。
★最好自己用自己的毛巾 毛巾大多数是用棉纱织造而成的，棉纤维在潮湿的情况
下极易传染和滋生病菌，所以在使用毛巾时，最好个人毛巾专用。
纯棉制品耐碱性强，可用各种肥皂及洗液洗涤。
水温应控制在35℃以下，不宜长时间在洗涤剂中浸泡，以防褪色，熨烫时温度在12
0℃以下，为了保持花色鲜艳，最好在晾衣服时，晾在阴凉处或反晒。

二、做油条十斤面多少盐

炸油条的做法详细介绍 菜系及功效：精品主食 工艺：炸炸油条的制作材料： 主料
：普通粉5000克调料：矾，盐比例相同，明矾（冬季125克，夏季170克），碱（冬
季60克，春季70克，夏季85克），温水（冬季3000克，夏季2750克）。
教您炸油条怎么做，如何做炸油条才好吃制作方法 1、将矾、碱、盐按比例兑好，
碾碎放入盆内，加入温水搅拌溶化，成乳状液，并生成大量的泡沫，且有响声，再
加入面粉搅拌成雪花状，揣捣使其成为光滑柔软有筋力的面团，用温布或棉被盖好
，醒20至30分钟，再揣捣一次，再叠面，如此3至4次，使面团产生气体，形成孔洞
，达到柔顺。
2、案板上抹油，取面团1/5放在案板上，拖拉成长条，用小面杖擀成1厘米厚、10
厘米宽的长条，再用刀剁成1.5厘米宽的长条，将两条摞在一起，用竹筷顺长从中
间压实、压紧，双手轻捏两头，旋转后拉成长30厘米左右的长条，放入八成热的油
锅中，边炸边翻动，使坯条鼓起来，丰满膨胀酥脆，呈金黄色即成。
制作原理：制作油条的面团属于矾、碱、盐面团。
由于此种面团反应特殊，所以在成熟工艺上受到一定的限制，一般只适宜于高温油
炸方法，才能达到松软酥脆的特点。
面团调制所掺入的明矾（白矾）、碱（纯碱）、盐（劲大的粗盐）在水的作用下而
产生气体，使面团达到膨松。
在膨松过程中，起主要作用的是明矾和纯碱，其反应式是：KAI（SO4）412H2O＋
Na2CO3＋H2O→AI（OH）3＋Na2SO4＋K2SO4＋CO2↑＋H2O 从上述反应式中可
以看出，面团调制时所加入的明矾、碱在水的作用下发生化学反应，生成物为氢氧
化铝（又称矾花），属胶状物质，使成品松软；
生成的硫酸钠和硫酸钾对人体无害，在面团中不起作用。
而在调面时所加入的食盐，则起着增加面团韧性和筋力的作用，便于制品的成型操
作。
由于氢氧化铝和产生的二氧化碳共同作用，导致矾、碱、盐膨松面团制品的涨发。
3、油条是否能炸得又松、又脆、又黄、又香，制作要领是：每两条上下叠好，用
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竹筷在中间压一下；
不能压得太紧，以免两条粘连在一起，两条面块的边缘绝对不能粘连；
也不能压得太轻，要保证油条在炸得时候两条不分离；
旋转就是为了保证上述要求，同时在炸得过程中，容易翻动。
双手轻捏两头时，应将两头的中间轻轻捏紧，在炸的时候两头也不能分离。
油条发起的原理是：当油条进入油锅，发泡剂受热产生气体，油条膨胀。
但是由于油温度很高，油条表面立刻硬化，影响了油条继续膨胀，于是油条采用了
每两条上下叠好，用竹筷在中间压一下的方案，两条面块之间水蒸汽和发泡气体不
断溢出，热油不能接触到两条面块的结合部，使结合部的面块处于柔软的糊精状态
，可不断膨胀，油条就愈来愈蓬松。
我们拿到一根油条仔细观察一下就可以发现，两条面块的外面，尺寸大概膨胀了一
倍，而两条面块的里面，却膨胀了许多倍。
许多人比较关心和面时碱和明矾的比例，其实其并不重要，明矾多了味道和口感会
变差。
一般可采用明矾为面粉的1%左右即可，碱的数量比明矾略少。
提示：许多人比较关心和面时碱和明矾的比例，其实其并不重要，明矾多了味道和
口感会变差。
一般可采用明矾为面粉的1%左右即可，碱的数量比明矾略少。

三、成都市新都化工股份有限公司怎么样

销售业务员的待遇是分级别的，但相差不大，基本工资1500左右，之所以这么说，
是因为这1500元里面有部分（400元）是拿出来做绩效工资，绩效考核就分很多了
，比如销量完成率，账目准确性、计划制定执行等很多，每项都有相应的分值，当
然完成的好，加分的话工资也比较高，差补100元左右一天，这包括吃饭和补助，
自己节约就是自己的，省份地区和其他偏远地区出差会更高。
差补凭票全部报销，电话费一般报销350元，出差超出也可以报。
关于奖金那就差别大了，少则3、4万，多则7、8万，因为有一份付出就有一份收获
。
但是值得注意的是，如果到新都化工，开始一定要坚持，把制度全部弄懂，新都化
工比较注重制度，更注重执行。

四、盐酸概念股 盐酸概念上市公司有哪些
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你说呢...

五、进军碱业的上市公司

山东海化、双环科技、青岛碱业等国内主要生产纯碱的上市公司

六、油泼面怎么做

把面放滚汤里煮一下，捞起来，到入食油放些香菜

七、黑色经典长沙臭豆腐 臭豆腐乳的做法

长沙臭豆腐 长沙臭豆腐特点：焦脆而不糊、细嫩而不腻、初闻臭气扑鼻，细嗅浓
香诱人，具有白豆腐的新鲜爽口，油炸豆腐的芳香松脆。
长沙臭豆腐制作方法 原料及配方：
黄豆5kg、辣椒油250g、茶油1kg、麻油150g、酱油500g 卤水15kg、粗盐100g
、熟石膏300g 生产工艺： （1）制豆腐 将黄豆用水泡发，泡好后用清水洗净，换入
清水20~25kg，用石磨磨成稀糊，再加入与稀糊同样多的温水拌匀，装入布袋内，
用力把浆汁挤出，再在豆渣内对入沸水拌匀后再挤，如此连续豆渣不沾手。
豆浆已挤完时，撇去泡沫，将浆汁入锅用大火烧开，倒入缸内，加进石膏汁，边加
边用木棍搅动，约搅15~20转后，可滴上少许水，如与浆混合，表示石膏汁不够，
须再加进一些石膏汁再搅。
如所滴入的水没有同浆混合，约过20min后即成为豆腐脑。
将豆腐脑舀入木盒内，盖上木板，压上重石块，压去水分，即成豆腐。
（2）油炸臭豆腐
将青矾放入桶内，倒入沸水用棍子搅开，放入豆腐浸泡2h左右，捞出豆腐冷却。
然后将豆腐放入卤水内浸泡，春、秋季约需3~5个h，夏季约浸泡2h左右，冬季约需
6~10个h，泡好后取出，用冷开水略洗，沥干水分，再将茶油全部倒入锅内烧红，
放入豆腐用小火炸约5min，一待焦黄，即捞出放入盘内，用筷子在豆腐中间钻一个
洞，将辣椒油、酱油、麻油倒在一起调匀，放在豆腐洞里即成。
（3）卤水制法 以用豆豉2.5kg为标准计算，须加清水15kg烧开，过滤后，在汁水内
加碱1500g浸泡半个月左右，每天搅动1次，发酵后即成卤水。
产品特点 色焦黄，外焦里嫩，鲜而香辣。
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小知识：湖南长沙臭豆腐的卤水配料，系采用豆豉、纯碱、青矾、香菇、冬笋、盐
、茅台酒等共同煮制成。
用黑豆豉煮沸，冷却后加香菇、冬笋、白酒等佐料，浸泡15天左右即可。
另外一种长沙油炸臭豆腐比较麻烦，收集腌芥菜余下的汁水、臭苋菜的苋臭水、废
弃的豆豉水、煮腊八豆的汤水，以及厨房里不用的香菇脚、冬笋老兜、虾壳等，共
纳一锅，先用武火烧沸，再转文火熬，随后弃渣取水，再加10%的绍酒和10%的老
卤水，装入广口大肚的陶缸内，用一沙袋盖严，任其自然发酵，到了第二年春分时
（一般是冬至以后熬制底料），底料便有了一种臭香味，水也变成了墨绿色。
这时，把若干块水豆腐用纱布包好，放入缸内底料中浸泡10天，至水豆腐里外均呈
浅绿色时，取出弃之不用，再取新鲜水豆腐包好泡入底料中，每隔10天一换，用此
方法一直泡至立夏时，底料便会生出一股浓郁的臭香。
随之加入2%的青矾，这制作臭豆腐的底料才算制成了。
据行家介绍，长沙街头现炸现卖的都不是正宗臭豆腐。
正宗臭豆腐制作的关键就在于发酵水，是由冬菇、鲜冬笋、曲酒、浏阳豆豉特制成
的活水（其他地方都是死水），老嫩适宜的豆腐坯经过这种发酵水的浸泡以后，用
小油锅慢火炸熟，然后钻孔滴入辣椒末、味精、酱油、芝麻油等佐料，即成焦脆而
不糊、细嫩而不腻、风味独特的臭豆腐。
这种臭豆腐的特点是初闻臭气扑鼻，细嗅浓香诱人，具有白豆腐的新鲜爽口，油炸
豆腐的芳香松脆。
正宗臭豆腐的制作工艺从来没有外传，因而街头小摊的臭豆腐有相当一部分是粗制
滥造，不但卫生条件极差，臭豆腐的表面还染上了有害人体健康的色素，广大食客
们决不能被"臭"味和廉价冲昏了头脑。
油炸“臭豆腐”闻着臭吃着奇香，是中国小吃一绝 。
先用黄豆等制成豆腐片（白豆腐），再酝酿制卤水，用黑豆豉煮沸，冷却后加香菇
、冬笋、白酒等佐料，浸泡15分钟。
炸要炸透，表面炸焦，里面却是白白嫩嫩的。
淋辣椒浆吃。
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