
热稳定蛋黄液 饺子厂用热稳定蛋黄液 德谷食品

产品名称 热稳定蛋黄液 饺子厂用热稳定蛋黄液 德谷食品

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

      做面包时，刷蛋黄还是刷蛋清？爱吃面包的朋友就知道，一个做得好的面包不只是口感松软拉
丝明显，重要的是表层的颜色要金黄闪亮，鲜艳明亮的颜色能够让面包变得更加的诱人，所以说面包是
一种颜值在线，内在也丰富的美食，热稳定蛋黄液，想要面包做得好吃，除了发面和揉面都要做好，另
外给面包刷蛋液也是一个非常重要的环节。给面包刷蛋液，能对面包的色、香、味、形，产生影响，加
盐热稳定蛋黄液，面包表面刷蛋液后可以在烘培后产生明亮金黄的色泽，既增加美观品相又增加食欲，
其次，蛋液和面包本身产生反应，增加了面包的香味。

       蛋既怕高温，又怕0℃以下低温，当温度低于－2℃时，易使鲜蛋蛋壳冻裂，蛋液渗出；－7℃
时蛋液开始冻结，因此、当气温低时，必须做好保暖防冻工作。鉴于上述特性，鲜蛋必须存放在干燥、
清洁、无异味、温度偏低、湿度适宜、通气良好的地方，并要轻拿轻放，切忌碰撞，以防破损。我厂是
一家巴氏杀菌鲜蛋液生产厂家，冷冻全蛋液厂家，全蛋液厂家，欢迎您向我们致电咨询。

      蛋液本身含有的营养成分也使面包制成品更具风味。面包表面刷的蛋液在面包表面形成水汽隔
离，饺子厂用热稳定蛋黄液，还可以帮助面包保持内部气体的能力（使之起发更大更饱满），还能使内
部水分避免被烤干，从而让面包的内部组织细腻均匀且柔软富含弹性。这样一分析才知道刷蛋液的这个
动作是多么的重要。蛋清加上适量的水，以1个鸡蛋的蛋清加上6分之一的水的比例制作蛋液，均匀打散
之后，均匀刷在面包上，烤出来的面包是酥脆的金棕色表皮。

热稳定蛋黄液-饺子厂用热稳定蛋黄液-德谷食品(诚信商家)由河南省德谷食品有限公司提供。河南省德谷
食品有限公司是从事“全蛋液,巴氏杀菌蛋液,蛋挞液”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念
，为您提供更好的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：柴经理。
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