
• Assurance of a safe product
• Reduced risk of contamination

• Convenience
• Consistent performance

• Product stability
• Multiple functionalities

•  Whole Egg 
•  Egg White 
•  Egg Yolk 
•  Salted Whole Egg 
•  Salted Egg Yolk

•  Sugared Egg Yolk 
•   Enzyme Modified Egg Yolk –  

used to produce stable emulsions 
that can withstand high heat for 
extended periods of time 

•  Scrambled Egg Mix 
•   Extended Shelf Life Products – 

pasteurized at higher temperatures 
for longer periods of time to  
increase shelf life 

Safe handling and storage is necessary for all egg products to prevent bacterial contamination. 

ADVANTAGES of U.S. EGG PRODUCTS
All U.S. Egg Products per USDA mandate are pasteurized.

AVAILABILITY

SAFE HANDLING and STORAGE OF EGG PRODUCTS 

RECOMMENDATIONS from 
U.S. DEPARTMENT of AGRICULTURE

The American Egg Board (AEB) is the research, education and promotion arm of 
the U.S. egg industry. Its mission is to increase demand for eggs and egg products through 

research and education. The AEB supports American egg farmers’ export efforts by promoting 
the consistent high-quality and functionality of U.S. eggs and egg products. 

U.S. EGG PRODUCTS

•    Frozen egg products should be stored at 0°F (-17°C) or  
below and show no signs of having been thawed. Thaw  
egg products in refrigerator or under cold running water. 

•    For best quality, store frozen egg products up to one year. 
Check to be sure your freezer is set at 0°F (-17°C) or lower. 
After thawing, do not refreeze. 

•    Thaw frozen egg products in the refrigerator or under cold 
running water. DO NOT THAW AT ROOM TEMPERATURE. 

•   If the container for liquid products bears a “use-by” date, 
observe it. Follow the storage and handling instructions 
provided by the manufacturer. 

•    For liquid products without an expiration date, store 
unopened containers at 40°F (4°C) or below for up to  
7 days (not to exceed 3 days after opening). Do not  
freeze opened cartons of liquid egg products. 

•    Unopened dried egg products can be stored at room 
temperature (22-25°C / 71-77°F) as long as they are kept 
cool and dry. After opening, 
store in the refrigerator at 
4°C / 40°F or below.
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美國雞蛋製品

美 國 雞 蛋 協 會 ( A m e r i c a n  E g g  B o a r d  ( A E B ) )是為美國雞蛋業進行市場研究、教育和宣

傳的機構。她的使命是通過市場研究和教育，以提升市場對美國雞蛋和雞蛋製品的需求，同時

透過宣傳美國雞蛋和雞蛋製品穩定的高品質和功能性，協助美國蛋農出口雞蛋和雞蛋製品。

美 國 雞 蛋 製 品 的 優 點

所有美國雞蛋製品皆按美國農業部（USDA）要求，進行巴氏消毒。

•	冷凍雞蛋製品需儲存在00F（-170C）或以下，以確保產

品不會出現溶化現象；必須在冷藏下或使用流動的冷

水進行解凍。

•	冷凍雞蛋產品在一年之內使用效果最佳。請確保冷藏

設備設定在00F（-170C）或以下。產品一經解凍，便不

應再次冷凍。

•	必須在冷藏下或使用流動的冷水解凍冷凍雞蛋產品，

請勿在室溫下進行。液體製品的容器上如有標示到期

日，請必須遵守。也應該遵從生產商指示的儲存和使

用守則。

• 產品安全保證	 • 方便	 • 品質穩定

• 減少細菌感染的風險	 • 功能性穩定	 • 多功能性

產 品 選 擇

• 全蛋 • 含糖蛋黃 • 炒蛋漿

• 蛋白 •	酶化蛋黃 - 用以產生穩定的乳

化效果，能抵受長時間的高溫

•	能長時間儲存的產品 - 

以較高的溫度及較長的

時間進行消毒，以延長

儲存時間

• 蛋黃

• 含鹽全蛋

• 含鹽蛋黃

安 全 處 理 和 儲 存 雞 蛋 製 品

為防止細菌感染，必須安全處理和儲存所有雞蛋製品

美 國 農 業 部（U S D A）的 建 議

•	液體製品的容器上如沒有清楚列明到期日，未開封的

容器必須儲存在400F（40C）或以下，並在7日內使用，

開封後不應儲存超過3日。另不應再次冷凍已開封的液

體雞蛋製品。

•	未開封的雞蛋風乾製品可儲存在陰涼及乾燥的室溫

下（220C至25 0C或710F至
770F）。開封後的製品需

要冷藏在400F（40C）或

以下。



WHOLE EGG AVAILABILITY
and APPLICATIONS

EGG WHITE AVAILABILITY
and APPLICATIONS

EGG YOLK AVAILABILITY
and APPLICATIONS

U.S. Department of Agriculture verified pasteurization methods help assure safe egg products. The U.S. companies involved in producing 
egg products conduct regular quality assurance tests  to be sure harmful bacteria are destroyed during the pasteurization process. 

PRODUCT FROZEN DRIED APPLICATIONS

Standard  
Egg White Pie Fillings, Baby Foods, Noodles

High-Whip (Angel) 
Egg White

Bakery, Pie Toppings, Confections, Nougat,  
Angel Food Cake

High-Gel 
Egg White Surimi, Composite Meats, Snack Bars

PRODUCT FROZEN DRIED APPLICATIONS

Egg Yolk Mayonnaise, Salad Dressings & Savory Sauces, 
Noodles, Baby Foods, Foodservice, Bakery, Doughs

Salted Egg Yolk 
(10% Salt) Mayonnaise, Salad Dressings & Savory Sauces

Sugared Egg Yolk 
(10% Sugar) Custards, Flan & Sweet Sauces, Bakery, Doughs

Enzyme Modified  
Egg Yolk Mayonnaise, Salad Dressings & Sauces

PRODUCT FROZEN DRIED APPLICATIONS
Whole Egg Bakery, Doughs, Pie Bases & Fillings

Salted Whole Egg Baby Foods

Whole Egg with/ 
without Free Flow Noodles

Whole Egg with  
Citric Acid Foodservice, Scrambled Egg Buffet Service

(continued)U.S. EGG PRODUCTS

One Kilo* Whole Eggs Egg Whites Egg Yolks

Frozen Eggs 20 30 59

Dried Eggs 80 253 131

* based on 50 grams large whole egg, 17 grams large egg white, 33 grams large egg yolk
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美國雞蛋製品

全 蛋 產 品 的 選 擇 和 應 用

產品 冷凍 風乾 應用

產品 冷凍 風乾 應用

產品

1千克*

冷凍 風乾 應用

全蛋 烘焙產品、麵團、派底和餡料

含鹽全蛋 嬰兒食品

全蛋可或	
不可自由流動

麵條

含檸檬酸的	
全蛋

餐飲業、自助餐的炒蛋

蛋 白 產 品 的 選 擇 和 應 用

蛋白 派的餡料、嬰兒食品和麵條

高速攪拌蛋白	
（天使蛋白）

烘焙產品、派的配料、甜點、牛軋糖和	
雪芳蛋糕

膠狀蛋白 魚肉醬、合成肉類和穀物條

蛋黃
蛋黃醬、沙律用的醬料、調味醬、麵條、嬰兒食
品、餐飲業、烘焙產品和麵團

含鹽蛋黃	
（10%鹽）

蛋黃醬、沙律用的醬料和調味醬

含糖蛋黃	
（10%糖）

奶油、果餡餅和甜醬、烘焙產品和麵團

酶化蛋黃 蛋黃醬和沙律用的醬料

美國農業部認證巴氏消毒方法能確保雞蛋製品能被安全使用。美國雞蛋製品的生產商須定期進行品質
保證測試，確保有害細菌能在巴氏消毒下完全被消滅。

全蛋 蛋白 蛋黃

冷凍雞蛋

*以50克的大號雞蛋、17克大號雞蛋蛋白、33克大號雞蛋蛋黃為基礎

風乾雞蛋

蛋 黃 產 品 的 選 擇 和 應 用


