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想了解月饼咸蛋黄等相关信息，可以来电咨询广州回味源蛋类食品有限公司月饼蛋黄厂家

作为中国传统节日的重要组成部分，中秋节已成为中国文化传播的重要方式和途径。中秋节在我国已有
很长的民间习俗历史，蛋黄酥月饼蛋黄厂家，经过多年的发展演变，国人对中秋节的热情丝毫没有减弱
，还衍生出了丰富多彩的民俗活动和传统食品。无论时代如何变迁，多年来，中秋节吃月饼的习俗从未
改变，每逢中秋，市场上月饼品种繁多，令人眼花缭乱，令人眼花缭乱。作为传播中秋传统文化的重要
途径，近几年月饼包装设计中出现的一些突出问题，引起了众多文化学者和包装设计师的思考。

广州回味源蛋类食品有限公司是做中秋咸蛋黄的月饼蛋黄厂家

包装法的浪费是突出的一个问题。伴随着科技的发展，众多月饼生产厂家为了抢夺市场先机，在月饼包
装设计上大张旗鼓，月饼包装设计过于繁琐，占用生产成本的比例过高，导致消费者的消费压力大幅增
加，本文就这些突出问题的根源进行了分析，并提出了具体的解决办法，从不同角度探讨月饼包装设计
的新思路和新方法。作为视觉传达领域的一个重要组成部分，月饼包装设计应探讨月饼包装如何在新的
时代背景下赋予其新的文化特征。在月饼包装设计中，从包装方法、包装规格、包装材料到图案图案、
色彩搭配、布局设计等各个环节都进行了研究，并提出了相应的改进策略。 



想了解中秋月饼蛋黄等相关信息，可以来电咨询广州回味源蛋类食品有限公司月饼蛋黄厂家

中医学营养学认为，月饼多为“重油重糖”，制作过程中多采用煎炸、烘烤等方法，容易产生“热气”
、“胃肠积滞”等，因此，油润甘香的月饼并非多多益善。

孕妇、产后由于孕育胎儿或哺乳期特殊的生理状况，饮食方面存在禁忌。怀孕期间不能吃辛温燥火的食
物，以免伤阴耗液，影响胎孕；孕妇出现恶阻时要避免吃腥臭、油腻、不易消化的食物。对产妇来说，
产后往往亡血伤阴，瘀血内停，多虚多瘀，化生以养婴儿，饮食上要有饱腹感，多吃一些富含营养、易
消化的食物，所以吃月饼要注意。

吃月饼的时候，不同体质的有不同的禁忌，虚寒盛者不能吃生冷凉凉馅料的月饼；阴虚、热的人忌辛辣
动火做的月饼；浮肿忌咸馅的月饼；消渴忌糖馅的月饼；热证、疮疡、癣等病患忌吃辛辣香燥馅的月饼
。

广州回味源蛋类食品有限公司是做月饼蛋黄的月饼蛋黄厂家

为什么咸鸭蛋出油鸭鸡蛋一旦腌制，回味源月饼蛋黄厂家，盐分就进入到鸡蛋里；蛋白质由于盐的作用
，缓慢变性凝固；脂肪由蛋白质挤出而成，因此切成薄片状的咸蛋状。油性愈多，说明鸭蛋含脂肪愈多
，这种晶莹油亮的蛋黄，很有食欲。食用咸鸭蛋有好处：在腌制后可以多吃一些咸鸭蛋，可以补钙和铁
鸭蛋，营养也比较好。其营养价值与新鲜蛋黄相近，富含蛋白质、卵磷脂和钙、磷、铁等多种矿物质，
以及人体所需的各种氨基酸、微量元素和维生素，而且易于被人体吸收。咸味蛋黄在成熟过程中，脂肪
的含量几乎是恒定的，但由于水分的流失，蛋黄的相对脂肪含量逐渐增加，可达30%甚至40%以上。在腌
渍过程中，含盐量、产油量不断增加，油的颜色更加鲜艳，粘度变浓，产生特殊风味，口感更佳。 

广州回味源蛋类食品有限公司是广州一家较好的咸蛋黄厂家月饼蛋黄厂家

蛋黄莲蓉月饼

饼类：中筋面粉100克、奶粉5克、转化糖浆75克、白糖1克、花生油25克、馅料：莲蓉750克、咸蛋黄9个
、刷液：表面、蛋黄水(蛋黄1个+蛋白1大勺)调匀而成)

实践

1.在转化糖浆中加入白开水，搅拌至均匀。

2.在混合过的糖浆中，江门月饼蛋黄厂家，加入花生油，搅拌至面糊均匀，倒入奶粉中。

揉成一个面团。将面团用保鲜膜包好，静置2小时。

4.备好咸蛋黄。若您的咸蛋黄比较腥，可将咸蛋黄在植物油中浸泡半小时，除去腥味。



5.面团静置后，按需分成小份。将莲蓉馅也分成合适的小份。皮肉馅之比为2:8。但是，在我的包里，我
做的还远远不够。

想了解月饼蛋黄批发等相关信息，可以来电咨询广州回味源蛋类食品有限公司月饼蛋黄厂家

6.将1份莲蓉馅分成2份，将蛋黄放在中间，将蛋黄和莲蓉馅揉成一个圆形。

7.将莲蓉馅放入面糊中，将面糊放在掌心压平，用双手将面糊向上慢慢推，包住莲蓉，注意力度，要尽
量使面糊厚薄均匀，不要露馅。

8.包好后，成圆球状，糕点用月饼蛋黄厂家，用少许面粉拍圆球，方便脱模。将圆面团放到月饼模里。

9.月饼模具按在烤盘上，压下月饼图案(烤盘上不能涂油，也不能垫上防粘材料，但能垫锡纸)。

10.一提到月饼模具就会想到。将表面喷水的月饼放入180度预热的烤箱中烤制。

11.烘焙约5分钟，等月饼图案定型后，取出来，在表面刷上一层蛋黄水(只刷表面，侧边不刷)，再放入烤
箱，温度降至150度，烤至四周成腰鼓状，饼皮均匀着色即可。总共约需20分钟(以时间为准，请根据烤
箱的实际情况加以调整)。

江门月饼蛋黄厂家-回味源品类丰富-糕点用月饼蛋黄厂家由广州回味源蛋类食品有限公司提供。广州回
味源蛋类食品有限公司在蛋制品这一领域倾注了诸多的热忱和热情，回味源一直以客户为中心、为客户
创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉煌。相关
业务欢迎垂询，联系人：戴。
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