
特色盐皮蛋 四川盐皮蛋 邓老太盐皮蛋

产品名称 特色盐皮蛋 四川盐皮蛋 邓老太盐皮蛋

公司名称 广安市康泰龙禽蛋深加工有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 广安市广安区塘湾街1号4幢1-102号

联系电话 15284935182 15284935182

产品详情

盐皮蛋适合温度，四川盐皮蛋，广安盐皮蛋盐皮蛋

       盐皮蛋适合温度

     金属盐正离子如二价碘离子和锌离子等的功效是在腌渍中后期在鸡蛋壳和壳上产生难溶细颗粒物
，阻塞其出气孔和网眼，另外修补强酸功效造成的浸蚀孔，进而合理限定生产加工中后期碱过多渗透到
蛋内，防止碱伤、烂头状况，确保了商品顺利脱袋完善制做皮蛋时根据加上荼叶来提升皮蛋的疑胶强度
、粘性和色泽等质量。在其中荼叶中的单宁酸能促进蛋白质凝结。

      例如常见绿茶未來提升皮蛋的色泽，它也有提升皮蛋的味儿和品质的功效终再而言一下温度温
度越高，碱的渗透速度会越大，也就是碱进到皮蛋內部常用的時间会越少。碱的渗透速度扩大，尽管会
使皮蛋的化清期减少，但因为渗透速度大，非常容易导致中后期蛋清碱伤。皮蛋蛋清色泽产生的关键要
素是腌渍温度。

      四川盐皮蛋，广安盐皮蛋温度较高时，皮蛋蛋清着色快，产生的皮蛋蛋清为棕红色或深褐色。
若腌渍温度低，皮蛋蛋清的着色会慢，产生的皮蛋蛋清为淡黄色。而适合的温度能够推动溶液快又平稳
地为蛋内渗透，加快蛋清的上色和疑胶，维持其适合的疑胶抗压强度。适合的温度是在25℃上下.

东北，一切皆可灌香肠！四川盐皮蛋，重庆盐皮蛋，广安盐皮蛋。邓老太盐皮蛋盐皮蛋

东北，一切皆可灌香肠！

    小时候，总以为松花蛋和东北松花江有种莫名的联系。后来才知道，松花，指的是皮蛋腌制时主要



由镁结晶产生的“松花状裂纹”。

大概是热爱能下饺子又下酒的“冷盘”，东北人似乎总是钟情于各种口味、各种形态的“原创香肠”，
光是哈尔滨，特色盐皮蛋，就有红肠、干肠、粉肠、茶肠、枣肠、蛋肠⋯⋯而蛋肠的加强版，则是“松
花蛋肠”。四川盐皮蛋，四川盐皮蛋，重庆盐皮蛋，广安盐皮蛋。邓老太盐皮蛋。

   蛋肠，是用鲜的纯蛋液做成香肠，虽然外表光滑细嫩，但在味道上总是差了那么一点点原始刺激，
还好有“不新鲜”但味足的松花蛋，将松花蛋切碎，购买皮蛋盐蛋，倒入调好味的蛋液中，搅匀、灌入
肠衣，煮熟切片即可食用，有了松花蛋加持的松花蛋肠，不仅味道更佳丰富，还多了不少“嚼头”，可
谓一举两得。

     熟吃皮蛋更放心

    因为食用碱虽然能食用但不能量多，所以吃皮蛋如果是生吃一样需要严格控制每天的摄入量，好一
天不超过3个，而水煮后的皮蛋因为去除了大量的碱味和食用碱残留，所以皮蛋可以吃着更放心，如果是
给小朋友吃建议煮熟了再吃为佳。

如何挑选新鲜的皮蛋？要想快速买到新鲜又好吃的皮蛋，四川盐皮蛋，重庆盐皮蛋，广安盐皮蛋。邓老
太盐皮蛋教你以下3招：

    看外观。新鲜的皮蛋一般外壳呈灰白色，不会发黑也不会太绿，少量黑斑或无黑斑，如果皮蛋发黑
发绿或者带有较多的黑斑，那么说明皮蛋放的时间太长，已经腌制过头，不新鲜；

特色盐皮蛋-四川盐皮蛋-
邓老太盐皮蛋由广安市康泰龙禽蛋深加工有限公司提供。广安市康泰龙禽蛋深加工有限公司是四川 广安 
,禽蛋的见证者，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。在邓老
太盐皮蛋领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创邓老太盐皮蛋更加美好的未来。
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