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产品名称 镇江巴氏杀菌蛋白液 蛋总管|品类齐全
巴氏杀菌蛋白液厂家

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

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。加热时间延长
会导致容器边缘蛋白质变性、聚集和凝结，巴氏杀菌蛋白液厂家，表观粘度增加。磁感应
加热具有更的加热深度和广度，缩短了加热时间，可替代传统的热处理从而对全蛋液进行
巴氏杀菌。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，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。

?巴氏杀菌的全蛋液有经搅拌均匀的和不经搅拌的普通全蛋液，巴氏杀菌蛋白液哪家好，
也有加糖、盐等添加剂的特殊用途的全蛋液，其巴氏杀菌条件各不相同。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，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。如何使全蛋液在营养、风味和品质
都不受影响的情况下延长货架期，同时消除沙门氏菌等致病菌的污染是液态蛋品开发的关
键。

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，镇江巴氏杀菌蛋白液，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，巴氏杀菌蛋白液批发价格，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。

镇江巴氏杀菌蛋白液-蛋总管|品类齐全-
巴氏杀菌蛋白液厂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是安徽 合肥 ,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。在合肥蛋总管领
导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创合肥蛋总管更加美好的未来。
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