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产品名称 冷冻蛋黄液批发 宁波蛋黄液 蛋总管|大量供应

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

在用蛋黄液制作戚风蛋糕时，为了方便脱模可以使用油纸，泡打粉可以放也可以不放。在
家也可以自己做，以上方法步骤用户可以参照。蛋黄液广泛应用于面包、糕点、方便面、
饼干、曲奇、沙琪玛、蛋卷等面类食品中，冷冻蛋黄液，起到鲜蛋固有的作用；应用于冰
淇淋中，起乳化作用，用于提高冰淇淋的保形性，并改善其风味；蛋黄液主要应用到什么
地方？ 1、作为糕点、饼干、面包产品的营养价值，增大体积和柔软度，改善产品风昧。
2、作为膨化食品面团混合后，能使面团具有更高的气体包含能力。3、作为焙烤食品使食
品表面上色美观。

添加乳酸和硫酸铝(pH=7)：可以大大提高蛋清的热稳定性，从而可以对蛋清采用与全蛋
液一致的巴氏杀菌效果。蛋清中伴白蛋白在pH=7以下会发生变性真空加热：在加热前对
蛋清进行真空处理，一般真空度为5.1～6.0千帕，然后加热蛋清至56.7℃保持3.5分钟。真
空处理可以除去蛋清中的空气，增加蛋液内微生物对热处理的敏感性，使之在低温下加热
可以得到同样的杀菌效果。巴氏灭菌法英文：pasteurization，是由法国微生物学家巴斯德
发明的低温杀菌法，亦称低温消毒法，冷冻蛋黄液批发价格，是利用较低的温度既可病菌
又能保持物品中营养物质风味不变的消毒法，常常被广义地用于定义需要各种病原菌的热
处理方法。

一般全蛋打入做整理口感紧实，而分离打发后口感软绵，在加工链中添加泡打粉促进发跑



。所以这里小编给您更直观的梳理一下蛋黄液就是纯蛋黄液不是全蛋，这样避免在加工中
出错。添加后蛋清pH应在6.0～7.0之间，然后进入巴氏杀菌器杀菌。如果可能，宁波蛋黄
液，可以在乳酸一硫酸铝的溶液中加适当的助发泡剂。这种助发泡剂先制成的浓度为7%
，终在蛋清中浓度为0.05%。凡是加入蛋黄液的蛋糕，内部组织都会呈现非常诱人的金黄
色，这是由于蛋黄中的胡萝卜素是一种天然健康的上色材料，所以蛋糕的金黄色就是依靠
蛋黄中的胡萝卜素来呈现的。

冷冻蛋黄液批发价格-宁波蛋黄液-蛋总管|大量供应由合肥蛋总管蛋业有限公司提供。合肥蛋总管蛋业有
限公司为客户提供“蛋白液/粉,蛋黄液/粉,全蛋液/粉,咸蛋黄粉/酱,保洁蛋”等业务，公司拥有“蛋总管”
等品牌，专注于禽蛋等行业。，在安徽省合肥市金蓉路8号的名声不错。欢迎来电垂询，联系人：袁经理
。
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