
合肥蛋总管 冷冻全蛋液厂家 黑龙江全蛋液

产品名称 合肥蛋总管 冷冻全蛋液厂家 黑龙江全蛋液

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

发酵蛋挞中，醛类化合物相对含量，相比普通蛋挞，醛类物质增加13.66%，并且其风味阈
值较低，是蛋挞的重要风味物质之一。在营养成分方面，冷冻全蛋液厂家，未发酵蛋液的
氨基酸、必需氨基酸和鲜味氨基酸质量分数由7.55%、3.26%和3.08%，经过发酵均分别提
高至9.13%、4.01%和5.15%。粗蛋白由8.18%下降至7.91%。发酵蛋挞中醇类物质相对含量
增加，黑龙江全蛋液，相对含量为24.06%，醇类物质由糖、氨基酸、醛氧化还原而成。

条件生产的发酵蛋挞，外形完整无裂缝及变形现象；蛋挞芯能够凝固成型，容易拿起并且
组织不易被破坏；色泽亮黄晶莹、香味可口诱人、没有蛋腥味、口感好、入口即化。全蛋
液指的就是整个鸡蛋打出的蛋液，蛋清里面含有的水分高达90%，另外10%主要就是蛋白
质，鸡蛋清里面的蛋白质营养价值非常的高，它的营养功效仅次于，另外非常容易被人体
所吸收。发酵蛋挞中，醛类化合物相对含量，相比普通蛋挞，冷冻全蛋液哪家好，醛类物
质增加13.66%，冷冻全蛋液多少钱，并且其风味阈值较低，是蛋挞的重要风味物质之一。

醛类化合物主要来源于高温时脂肪氧化及脱羧反应，赋予产品淡水果味及奶油味，是美拉
德反应产生特殊风味的重要来源。蛋液是以新鲜鸡蛋为原料，经蛋壳清洗消毒、自动打蛋
并分离出蛋黄或蛋白，再经过巴氏杀菌而制成的液体蛋产品。在发酵温度42?℃时硬度达
到81.5 g，黏附力为13.5 g，黏结性为46.8 g�mm，凝胶强度为753.5 g�mm。



合肥蛋总管(图)-冷冻全蛋液厂家-
黑龙江全蛋液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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