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产品名称 合肥蛋总管品质保障 冷冻鸡蛋蛋液代工
温州冷冻鸡蛋液

公司名称 合肥蛋总管蛋业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 安徽省合肥市金蓉路8号

联系电话 13671907599 13671907599

产品详情

蛋白分稀蛋白和浓蛋白，靠近蛋黄部分是浓蛋白，在它的外层有两层稀蛋白，蛋白的成分
是：水分占85.5%，蛋白质占12.8%，冷冻鸡蛋液批发，脂肪占0.25%，碳水化合物占0.77%
。此外，还含有微量元素、无机盐等。一些浓蛋白构成悬挂蛋黄的系带。继续加热，内部
开始受热膨胀时，外层蛋清已经凝固收缩，总膨胀量也比较小，蛋壳也不会胀破。快速加
热的方法就是把鸡蛋直接放入开水里煮。在营养成分方面，冷冻鸡蛋蛋液代工，未发酵蛋
液的氨基酸、必需氨基酸和鲜味氨基酸质量分数由7.55%、3.26%和3.08%，经过发酵均分
别提高至9.13%、4.01%和5.15%。粗蛋白由8.18%下降至7.91%。

现在的蛋白质液中，所含的材料变质了，通过人工喂养那份液体或已使用该添加剂的天然
鸡蛋的蛋白质又有哪些？过去的二三十年间，我国鸡蛋市场经历了漫长的过程，历一些企
业做起来，出于心理安慰，以正确的方式从事蛋白质在商品鸡产品中的价值体现。普通蛋
挞检测出31?种挥发性成分，发酵蛋挞检测出46?种挥发性成分。发酵蛋挞中，酯类物质相
对含量低于普通蛋挞，醇类、醛类、酮类和含氮化合物相对含量和种类明显高于普通蛋挞
。蛋壳的原因是由于蛋清蛋黄在加热时体积会膨胀，而且液体膨胀率大于固体蛋壳的膨胀
率，当内容液体的体积大于蛋壳容量时，蛋壳就会胀破。

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，地减少蛋液中细菌数目的处理方法。在营养成分方面，未发酵蛋液的氨基酸、
必需氨基酸和鲜味氨基酸质量分数由7.55%、3.26%和3.08%，经过发酵均分别提高至9.13%
、4.01%和5.15%。粗蛋白由8.18%下降至7.91%。本年度起，温州冷冻鸡蛋液，市场复苏迅
速，蛋白液产业市场可谓容不下一波波。目前2个经营的蛋白蛋白的主要品种为：蛋白肝
电机、主蛋白体联生产车间、大鼻孔蛋白胆固醇临床产品、低级脂肪酸胶体蛋白器、蛋黄
提取液原料、底蛋白转化率血化重点。除此之外，还有蛋白屠宰一号精的产品和水处理降
低管理费用的改制品等

合肥蛋总管品质保障(图)-冷冻鸡蛋蛋液代工-温州冷冻鸡蛋液由合肥蛋总管蛋业有限公司提供。合肥蛋总
管蛋业有限公司是一家从事“蛋白液/粉,蛋黄液/粉,全蛋液/粉,咸蛋黄粉/酱,保洁蛋”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“蛋总管”品牌拥有良好
口碑。我们坚持“服务至上，用户至上”的原则，使合肥蛋总管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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