
湖南蛋液 德谷食品 加盐蛋液

产品名称 湖南蛋液 德谷食品 加盐蛋液

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

      品质稳定：德谷食品从开始把控品质，通过分拣中心的筛选工艺，湖南蛋液，及时排除裂纹蛋
、粪蛋、黑心蛋等不合格蛋。生产全环节自动化程度高，蛋白液经过巴氏杀菌处理，杀灭蛋液中有菌落
，确保产品的卫生安全和品质稳定。使用便捷：与使用鲜鸡蛋相比，使用德谷巴氏杀菌蛋白液无需自行
打蛋和分离蛋黄，也不需要处理蛋壳等繁琐步骤，蛋液开袋即用，提升了使用便捷度。

      做面包时，饺子厂用蛋液，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，加盐蛋液，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，想要面包做得好吃，除了发面和揉面都
要做好，沙拉酱用蛋液，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，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，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。

湖南蛋液-德谷食品-加盐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位于河南省安
阳市汤阴县宜沟镇产业园区5号。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前德谷食品在禽蛋中享有良好的声
誉。德谷食品取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管理水平达到了一个新的高度。德谷食品全体员
工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

