
鲜鸭蛋黄液批发价格 合肥蛋总管 上海蛋黄液

产品名称 鲜鸭蛋黄液批发价格 合肥蛋总管 上海蛋黄液

公司名称 合肥蛋总管蛋业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 安徽省合肥市金蓉路8号

联系电话 13671907599 13671907599

产品详情

添加乳酸和硫酸铝(pH=7)：可以大大提高蛋清的热稳定性，蛋黄液多少钱，从而可以对
蛋清采用与全蛋液一致的巴氏杀菌效果。蛋清中伴白蛋白在pH=7以下会发生变性真空加
热：在加热前对蛋清进行真空处理，一般真空度为5.1～6.0千帕，然后加热蛋清至56.7℃保
持3.5分钟。真空处理可以除去蛋清中的空气，增加蛋液内微生物对热处理的敏感性，使
之在低温下加热可以得到同样的杀菌效果。当蛋清pH为9时，加热到56.7～57.2℃则黏度增
加；加热到60℃时迅速凝固变性。可见，对蛋清加热灭菌时要考虑流速、蛋清黏度、加热
温度和时间及添加剂的影响。

蛋黄液被广泛应用于糕点、饼干、轻易面、曲奇、沙琪玛、蛋卷等面成品中，起到陈蛋固
有的感化。还被应用于冰淇淋中，上海蛋黄液，起到了乳化、感化的作用，促进了冰淇淋
的保形性，并改进了其风味。蛋黄液即鸡蛋内部发黄的部分。蛋黄富含脂溶性维生素，单
不饱和脂肪等元素。蛋黄液解决了手工打蛋所碰到的致病菌残留、细菌超标、蛋壳残留蛋
液等现实问题，鲜鸭蛋黄液批发价格，这也使得它的应用领域更广泛。巴氏杀菌热处理程
度比较低，一般在低于水沸点温度下进行加热，加热的介质为热水。不同的食品采用巴氏
杀菌，有着不同的目的。某些食品，特别是牛乳、全蛋液、蛋白液和蛋黄液，巴氏杀菌主
要是破坏可能存在的病原菌，如和沙门氏菌。

大家都知道在制作饼干时经常会使用黄油和蛋黄液混合，这也是利用了卵磷脂加速乳化的



作用，使水份和油脂充分融合。同时蛋液中的营养成分也可以很好的与饼干互补，使作出
的饼干既美味又营养。安全上优于新鲜鸡蛋，蛋黄液厂家，从根本上解决了食品生产厂家
手工打蛋遇到的细菌超标、致病菌残留、蛋壳残留蛋液等实际问题；价格稳定，生产成品
的良性控制。与蛋糕类似，也是主要利用了蛋黄的胡萝卜素和卵磷脂成份，前者使面包呈
现出漂亮的金黄色，后者可以使油脂和水份加速乳化，改善面团的延展性，使其变得柔软
，增强面包的造型和口感。

鲜鸭蛋黄液批发价格-合肥蛋总管(在线咨询)-上海蛋黄液由合肥蛋总管蛋业有限公司提供。鲜鸭蛋黄液批
发价格-合肥蛋总管(在线咨询)-上海蛋黄液是合肥蛋总管蛋业有限公司升级推出的，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：袁经理。
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