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产品详情

然而蛋白液不含脂肪，也就没有胆固醇，是蛋白质食品，在保障个人健康饮食的情况下蛋
白的摄取量不像蛋黄那样受限。当蛋清pH为9时，加热到56.7～57.2℃则黏度增加；加热到
60℃时迅速凝固变性。可见，对蛋清加热灭菌时要考虑流速、蛋清黏度、加热温度和时间
及添加剂的影响。我们知道蛋白液中的蛋白质更容易受热变性，因此，对蛋白液的巴氏杀
菌是很困难的。另外，绍兴巴氏杀菌蛋白液，蛋清的PH值越高，蛋白热变性就越大。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。在两个活塞泵的作用下，加热杀菌完后的蛋白和蛋黄分别被输送到各自相应的止回阀
当中，蛋白止回阀直接将蛋白输送到保温器中，而蛋黄止回阀中的蛋黄经喷射器将其喷射
到保温器中的蛋白当中。

然而，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。在两个活塞泵的作用下，加热杀菌完后
的蛋白和蛋黄分别被输送到各自相应的止回阀当中，蛋白止回阀直接将蛋白输送到保温器
中，而蛋黄止回阀中的蛋黄经喷射器将其喷射到保温器中的蛋白当中。全蛋液具有凝固，
起泡和乳化等特性。高温水浴加热（68 °C处理60 s）会降低其起泡能力，蛋白质发生聚
集。磁感应加热处理，巴氏杀菌蛋白液报价，全蛋液起泡能力无明显变化。



当蛋清pH为9时，巴氏杀菌蛋白液加工，加热到56.7～57.2℃则黏度增加；加热到60℃时迅
速凝固变性。可见，巴氏杀菌蛋白液代工，对蛋清加热灭菌时要考虑流速、蛋清黏度、加
热温度和时间及添加剂的影响。当蛋清pH为9时，加热到56.7～57.2℃则黏度增加；加热到
60℃时迅速凝固变性。可见，对蛋清加热灭菌时要考虑流速、蛋清黏度、加热温度和时间
及添加剂的影响。新鲜全蛋液的DSC结果中60 °C、78 °C和83
°C处有三个吸热峰，分别对应为伴清蛋白，卵清蛋白和S-卵白蛋白的变性。

合肥蛋总管绿色安全-巴氏杀菌蛋白液报价-绍兴巴氏杀菌蛋白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位于安徽省合肥市金蓉路8号。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前合肥蛋总管在
禽蛋中享有良好的声誉。合肥蛋总管取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管理水平达到了一个新的
高度。合肥蛋总管全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。
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