
天津市广华肉类食品 冷鲜肉供货 东丽冷鲜肉

产品名称 天津市广华肉类食品 冷鲜肉供货 东丽冷鲜肉

公司名称 天津市广华肉类食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市西青区杨柳青镇金三角农贸批发市场东侧

联系电话  13802161738

产品详情

将鲜肉制成排酸肉的工艺

将鲜肉制成排酸肉的工艺是现代肉品卫生学及营养学所提倡的一种工艺。在把宰杀后的牲
畜进行等环节后进行检疫，合格的肉品进行速冻冷却至室温后进行排酸处理。排酸的过程
是将肉中所含的乳酸转换成水、二氧化碳、酒精，这三种物质可以被排出，在此过程中，
细胞内的大分子三磷酸腺苷在酶的作用下分解为鲜味物质基苷，可以提升肉的香味。将处
理后的肉品保存在零至四摄氏度的环境中，东丽冷鲜肉，直至被购买食用。

公猪肉和母猪肉在外观上的区别

公猪肉和母猪肉在外观上的区别，主要体现在猪皮、猪瘦肉、猪肥肉和猪骨上。公猪肉的
猪皮部分颜色较白，表面毛孔细致均匀，肉和脂肪之间没有很明显的界限，瘦肉部分呈现
肉粉色，肥肉部分和骨头偏白色，肉质较细腻。母猪肉的猪皮呈黄色，又厚又粗糙，瘦肉
部分颜色较深，纹路粗大，冷鲜肉价格，缺少弹性，比较松弛。肥肉部分颜色偏黄，又干
又涩，外皮和脂肪之间还有一层薄薄的粉色脂肪，冷鲜肉批发，骨头部分比较粗，呈现黄
色。

一切正常的猪肉猪肉皮是白，皮肤毛孔细腻匀称，并且人体脂肪层色调也是白的，有光泽
度，薄皮，猪瘦肉里会出现少量的人体脂肪线；而母猪因为生长周期长，产崽多，因此 



它的人体脂肪耗费大，皮肉偏厚，冷鲜肉供货，并且很不光滑，色调看上去是灰白，人体
脂肪较为薄，肉质地绵软。一切正常喂养的猪，淋节较为少，只在猪脖子和骨节周边。可
是母猪因为成分比较多，淋节也许多 ，在赘肉里也是有很多的淋节存在，因此
选购时认真观察，可以看出的。

天津市广华肉类食品(图)-冷鲜肉供货-东丽冷鲜肉由天津市广华肉类食品有限公司提供。天津市广华肉类
食品有限公司拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司是商盟
认证会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉快！
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