
上海热稳定全蛋液 德谷食品 加盐热稳定全蛋液

产品名称 上海热稳定全蛋液 德谷食品 加盐热稳定全蛋液

公司名称 河南省德谷食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省安阳市汤阴县宜沟镇产业园区5号

联系电话 13673061369 13673061369

产品详情

       鲜鸡蛋厂家介绍，全蛋液指的是整个蛋。是以新鲜鸡蛋为原料，经蛋壳清洗消毒、自动打蛋
，饺子厂用热稳定全蛋液，再经过巴氏杀菌而制成的液体蛋产品。主要用于中西餐烹饪，蛋白质的氨基
酸比例很适合人体生理需要、易为机体吸收，利用率高达98%以上，营养价值很高，是人类常食用的食
物之一。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。

       不过，茶叶中含有生物酸碱成分，在烧煮时会渗透到鸡蛋里，加盐热稳定全蛋液，与鸡蛋中
的铁元素结合，这种结合体，慕斯蛋糕用热稳定全蛋液，对胃有很强的刺激性，久而久之，会影响营养
物质的消化吸收，不利于人体健康。还有些人爱吃半生半熟的鸡蛋，(蛋黄是半液体状)那种鸡蛋就不能
隔夜吃了。全蛋液打发不起来主要是还是经验问题，在了解方法多做几遍就有经验可，避开错误的操作
方法肯定能到效果，打发到略微流动，可以划8字保留一段时间就说明打发好了。

       蛋清中的球蛋白和卵转铁蛋白有起发的作用，蛋清打发通过与空气的接触从而形成泡沫。蛋
液经过打发与空气接触形成泡沫，泡沫里包裹着小气泡，上海热稳定全蛋液，与面糊搅拌后从而使蛋糕
在烘焙过程中膨胀。蛋白液的膨胀力好，全蛋液其次，蛋黄液的膨胀力弱。蛋黄里的卵磷脂是天然的乳
化剂，与水和油脂起到乳化性。蛋黄能够在不同的原材料之间相互作用，使油在面糊中均匀分布，从而
起到面糊更加柔软也更加稳定的作用。

上海热稳定全蛋液-德谷食品-加盐热稳定全蛋液由河南省德谷食品有限公司提供。河南省德谷食品有限
公司实力不俗，信誉可靠，在河南 安阳 的禽蛋等行业积累了大批忠诚的客户。德谷食品带着精益求精的
工作态度和不断的完善创新理念和您携手步入辉煌，共创美好未来！

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

