
杭州蛋白液 冷冻蛋清液批发 合肥蛋总管

产品名称 杭州蛋白液 冷冻蛋清液批发 合肥蛋总管

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

全蛋液具有凝固，起泡和乳化等特性。高温水浴加热（68 °C处理60 s）会降低其起
泡能力，杭州蛋白液，蛋白质发生聚集。磁感应加热处理，全蛋液起泡能力无明显变化。
然而蛋白液不含脂肪，也就没有胆固醇，是蛋白质食品，在保障个人健康饮食的情况下蛋
白的摄取量不像蛋黄那样受限。水浴加热（60 °C处理210 s和68 °C处理60
s）的全蛋液，ΔH分别降低15％和25％。磁感应加热（60 °C处理210 s和68 °C处理60
s）的样品ΔH没有明显变化，磁感应加热更温和且不会改变全蛋液的热特性。

磁感应加热能有效缩短处理时间，在微生物的基础上，不影响食品营养与品质，是一种更
为温和、的新型低温杀菌技术。在两个活塞泵的作用下，加热杀菌完后的蛋白和蛋黄分别
被输送到各自相应的止回阀当中，蛋白止回阀直接将蛋白输送到保温器中，而蛋黄止回阀
中的蛋黄经喷射器将其喷射到保温器中的蛋白当中。将去壳后的液体鸡蛋经一个蛋白和蛋
黄分离机分为蛋白和蛋黄两部分，冷冻蛋清液批发，分别存储在相应的存储器中。

与传统水浴加热的巴氏杀菌相比，采用68 ℃磁感应加热60 s处理全蛋液，沙门氏菌减
少95%，具有更好的杀菌性能。磁感应加热处理的样品具有更小的粒径，在热处理过程中
更有效地的避免全蛋液蛋白发生聚集。都说鸡蛋的蛋白很健康，加工而成的蛋白液也同样
受到欢迎。主要原因是蛋黄每周健康饮食是要定量的，蛋白液价格，而蛋白着不这么受限
，巴士杀菌蛋白液，主要是每天摄取不该超过300毫克胆固醇。然而蛋白液不含脂肪，也
就没有胆固醇，是天然蛋白质食品，在保障个人健康饮食的情况下蛋白的摄取量不像蛋黄
那样受限。0



杭州蛋白液-冷冻蛋清液批发-合肥蛋总管(推荐商家)由合肥蛋总管蛋业有限公司提供。合肥蛋总管蛋业有
限公司拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司是商盟认证会
员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉快！
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