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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

在这个爱健身都在关护自身健康的年代，对美食加工都在合理均衡调整食物成分，这样蛋
白液和蛋黄液分开应用取其优点就能满足所需人群。从老到小都倡导健康饮食，所以蛋白
液在食品加工里是功不可没的。在生产加工过程中，全蛋液易受微生物污染，影响其品质
和货架期。沙门氏菌是一种较为常见的致病菌，蛋制品中沙门氏菌检出率。磁感应加热处
理的样品具有更小的粒径，在热处理过程中更有效地的避免全蛋液蛋白发生聚集。与传统
水浴加热的巴氏杀菌相比，采用68 ℃磁感应加热60 s处理全蛋液，巴氏杀菌蛋白液报价多
少，沙门氏菌减少95%，巴氏杀菌蛋白液收购，具有更好的杀菌性能。磁感应加热处理的
样品具有更小的粒径，在热处理过程中更有效地的避免全蛋液蛋白发生聚集。

磁感应加热处理的样品具有更小的粒径，在热处理过程中更有效地的避免全蛋液蛋白发生
聚集。磁感应加热处理的全蛋液的热特性、流变特性、蛋白粒径分布、起泡和乳化性能与
新鲜蛋液相似，磁感应加热更快速均匀。各国的杀菌条件虽不同，但大多国家全蛋液的标
准是杂菌数5000 ～ 10000个／g以下，大肠菌群阴性/0.1g，沙门氏菌阴性／20 ～ 50 g。

高温热处理会导致热敏蛋白聚集，增加表观粘度。水浴加热处理的样品表观粘度从60
℃的0.325 Pa�s增加为68 ℃的1.654
Pa�s，卵白蛋白发生聚集。而磁感应加热中，广东巴氏杀菌蛋白液，表观粘度从60
℃的0.109 Pa�s增加为68 ℃的0.181 Pa�s，与新鲜全蛋液的粘度相似。磁感应加热处理的



全蛋液的热特性、流变特性、蛋白粒径分布、起泡和乳化性能与新鲜蛋液相似，磁感应加
热更快速均匀。正因为脂肪和胆固醇都在蛋黄中，巴氏杀菌蛋白液厂家，为了保障健康合
理摄入蛋黄。在这个爱健身都在关护自身健康的年代，对美食加工都在合理均衡调整食物
成分，这样蛋白液和蛋黄液分开应用取其优点就能满足所需人群。从老到小都倡导健康饮
食，所以蛋白液在食品加工里是功不可没的。

巴氏杀菌蛋白液报价多少-广东巴氏杀菌蛋白液-蛋总管|大量供应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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