
蛋挞液用热稳定全蛋液 扬州热稳定全蛋液 德谷食品

产品名称 蛋挞液用热稳定全蛋液 扬州热稳定全蛋液
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

       德谷鲜蛋液在0-4°C的冷藏环境，可存放21天；德谷冰蛋液在-18°C左右的冷冻环境下，保存
周期可达到24个月。蛋液是以新鲜鸡蛋为原料，经蛋壳清洗消毒、自动磕蛋，烘焙用热稳定全蛋液，然
后分离或不分离蛋黄和蛋白，再经过巴氏杀菌工艺而制成的冷藏、冷冻液体蛋产品。如有需要，扬州热
稳定全蛋液，后续可加糖、盐等其他配料定制蛋液产品。巴氏杀菌鲜蛋液厂家介绍蛋液的巴氏杀菌是对
蛋液进行低温杀菌，是在尽量保持蛋液营养价值的条件下，杀灭其中的致病菌，炒鸡蛋用热稳定全蛋液
，更大限度地减少蛋液中细菌数目的处理方法。

       全蛋液厂家介绍，平时非常喜欢吃甜品的，平时看电视或者没事的时候就会吃一些的人，今
天有福了，给大家讲的是蛋挞的制作，用到了淡奶油，味道跟外面买回来的相比还要更好吃。在做甜品
的时候要适当控制糖的用量，蛋挞液用热稳定全蛋液，不然吃多了特别容易胖而且会觉得有点腻，所以
一般会少加一些，吃到嘴里甜而不腻。蛋挞皮7个、糖粉20克、鸡蛋1个、纯牛奶105毫升、淡奶油40克、
蔓越莓干1小把，准备一个干净无水无油的玻璃碗，碗里倒入牛奶再加点糖粉，开始用打蛋器搅拌起来，
时间约一分钟就足够了。

       选择健康安全的全蛋液对于食品加工厂家来说至关重要，食品工厂在采购时，应考察供应商
资质，选择规模较大，生产实力较强的全蛋液供应商。食品厂家在签收食材时，也可以要求供应商提供
相关的农残、药残检查报告及产品合格证明，这样全蛋液的安全性更有保障。价格是全蛋液采购过程中
不能忽视的重要因素，食品工厂应该在保证质量的前提下，合理控制成本，选择更具的全蛋液供应厂家
。

蛋挞液用热稳定全蛋液-扬州热稳定全蛋液-德谷食品由河南省德谷食品有限公司提供。河南省德谷食品
有限公司为客户提供“全蛋液,巴氏杀菌蛋液,蛋挞液”等业务，公司拥有“德谷”等品牌，专注于禽蛋等
行业。，在河南省安阳市汤阴县宜沟镇产业园区5号的名声不错。欢迎来电垂询，联系人：柴经理。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

