
慕斯蛋糕用巴氏杀菌蛋液 山西巴氏杀菌蛋液 德谷食品 

产品名称 慕斯蛋糕用巴氏杀菌蛋液 山西巴氏杀菌蛋液
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

       冷冻全蛋液厂家介绍，如果食物(蛋)已经熟透，而且以低温(一般冷藏的温度)密封保存得当，
一般可以保存48个小时都没问题。所以在加工行业蛋黄粉经过加工是可以在常温下进行储存的。而包装
好的冷冻全蛋液是需要在冷冻状态下储存的。蛋白的打发能和奶油呈现同样的效果。本身打发就是把空
气颗粒均匀的打入全蛋液，慕斯蛋糕用巴氏杀菌蛋液，让其有软绵的感觉，打发好的蛋液不需要放添加
剂例如泡打粉，有软糯的口感。

       另取干净无水无油的碗，碗里倒入1个鸡蛋，用手动打蛋器将蛋液充分打散。再将搅拌好的纯
牛奶倒入蛋液里，用打蛋器将它们搅拌均匀。然后加入40克的淡奶油，继续搅拌，这个时候不要太用力
，稍微拌匀就行了。用细的烘培筛将搅拌好的蛋挞液过滤，一般要过滤两遍，炒鸡蛋用巴氏杀菌蛋液，
这样做好的蛋挞液才细腻。烤箱提前190度预热。将烤盘上面放上蒸油纸，上面摆上蛋挞皮，中间留点空
隙。

       新鲜壳蛋在长途运输过程中，难免会出现碰撞，导致一些鸡蛋破损，人工操作存在一定的不
确定性，蛋液预制过程中也可能出现一定的损耗，这些损耗往往需要使用者承担。另外，壳蛋使用前需
要充分清洁，蛋液盛放容器也需要定期清洁，中央厨房用巴氏杀菌蛋液，需要耗费大量的水资源，处理
蛋壳耗费时间精力，也增加了企业的运营成本。使用鲜蛋液则不必有这些担忧，德谷鲜蛋液采用袋式包
装，运输过程损耗概率低，开袋即可直接使用，山西巴氏杀菌蛋液，不会产生过多的废弃物，外包装处
理便捷，可以很好地帮助企业降本增效。

慕斯蛋糕用巴氏杀菌蛋液-山西巴氏杀菌蛋液-德谷食品(查看)由河南省德谷食品有限公司提供。河南省德
谷食品有限公司是一家从事“全蛋液,巴氏杀菌蛋液,蛋挞液”的公司。自成立以来，我们坚持以“诚信为
本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“德谷”品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务至
上，用户至上”的原则，使德谷食品在禽蛋中赢得了客户的信任，树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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