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产品名称 内黄腐竹厂家 腐竹 亿佳食品

公司名称 内黄县亿佳食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 内黄县二安乡大槐林村

联系电话  18625808944

产品详情

只有选择较好品质的大豆，才能生产加工出良好的品质的豆制品，腐竹，不论是对大人还是小孩，对他
们的身体健康，均有着较好的作用。 可以起到健脑的作用，促进大脑活力提高。腐竹本身就浓缩了大豆
的营养精华，并且含有丰富的蛋白质、钙质和矿物质，等等。其中蛋白质的含量尤为突出。腐竹中谷氨
酸含量很高，为其他豆类或动物性食物的2~5倍，其实，腐竹的食用时间并不是固定的，相对来说，中午
食用效果会好一些，可以很好的补充身体所需的能量，从而促使我们身体达到健康的水平。很多人认为
吃腐竹会变胖，其实不然，腐竹的脂肪含量并不是很高，且营养成分中不含有的胆固醇，它所包含的蛋
白质成分利于人体吸收，是其他豆制品所不具备的口感。腐竹，不论是对大人还是小孩，对他们的身体
健康，均有着较好的作用。作为普通选择的大豆肚脐颜色为黄色和红色或淡褐色进行比较。较好品质的
大豆风味具有淡淡的豆香，内黄腐竹，而这种大豆风味的特点不是很强烈。我厂生产腐竹质量有保障，
如果您有疑问或者需要，欢迎您致电咨询。

腐竹厂家分析腐竹备受消费者们喜爱的原因!

腐竹厂家分析腐竹备受消费者们喜爱的原因！腐竹作为一种重要的食材，产品的营养价值
非要高，我们都知道腐竹是由黄豆经过加工处理得到的产物，所以我们在食用时可以感到
一股浓浓的豆香味。我们常见的腐竹大都是黄白色，不过目前市面上也有用黑豆做出来的
腐竹产品，两者有着不同的口感。很多人认为吃腐竹会变胖，其实不然，腐竹的脂肪含量
并不是很高，且营养成分中不含有的胆固醇，它所包含的蛋白质成分利于人体吸收，是其
他豆制品所不具备的口感。 腐竹生产技术并不复杂，是大豆经磨浆烧煮后，从锅中挑皮
、捋直，卷成杆状，经过烘干即成。在生产时，对于劣质腐竹的处理一定要得当，不能欺
骗消费者。市面上存在的劣质腐竹对我们的身体危害性是非常大的，因此，我么在选购产
品时，一定要仔细认真一些，可以通过颜色以及味道等方面选选出好品质的腐竹。腐竹厂
家在这里温馨的提醒广大消费者，我们只有吃到好品质的腐竹差评，才会对我们的身体有



好处，起到补能的作用。如果您有兴趣想要了解更多产品信息，请多多关注我们的信息，
或者拨打我们腐竹厂家的热线电话，安阳腐竹品牌，期待与您达成合作。

腐竹和豆皮再口感上有啥区别？

黄豆，我相信很多人都吃过，豆腐皮和腐竹也是我们经常吃的食物。豆制品以其的营养成
分，成为我们日常生活中餐桌上经常食用的食物。大豆在我国有5000多年的历史。当时，
大豆被作为一种主要食物食用，有几千年的历史，很多大豆制品都是用大豆制成的。

在食物不那么稀 缺的现代，大豆已经成为一种众所周知的食物。无论是用来炒菜还是
作为日常零食，它都很受人们的欢迎。我们经常看到的豆腐、豆浆、豆皮、干豆都属于豆
制品，我经常吃的麻辣条也属于豆制品。下面就让我们来看看腐竹和豆皮有什么不同吧!

腐竹批发厂家提示您，两者在口味上的差异相当大，在外观上也有很大的差距。首先我们
要了解腐竹的制作方法。腐竹的方法是，将大豆磨碎后，去除黄豆皮表面，然后继续煮，
将材料捞出晾干后，腐竹，会有一种絮凝物，形成腐竹。豆皮是腐竹絮凝物形成前取出的
一层皮。它们来自同一来源，但处理时间和过程不同。

然后是外观。相信大多数人都见过豆皮和腐竹，而豆皮和腐竹的是那种属于麻辣莱干的东
西，但是豆皮是不一样的。豆皮是一种相对平坦的片状，整个是一种相对较薄，内黄腐竹
厂家，和腐竹是一种相对厚的纹理，看起来皱巴巴的，形状是不如豆皮一般，这是它们之
间的大差距。

然后是口感的问题。豆皮有点嫩，因为它是在豆浆出膜后的首层。相对而言，杂质和絮凝
物较少，但腐竹不同。腐竹是后面出来的絮状物。一般来说，它比较顽强，而且味道是有
弹性的，而豆皮则是那种软糯的外表，虽然不会到入口即化，但一口就可以嚼。

还有是烹饪方法不一样。豆皮通常是用来做凉拌的，而腐竹通常是用来炒菜的，因为豆皮
可以很容易的浸泡在豆腐里，而腐竹需要很长时间的浸泡，所以这其实是两者之间的大差
距。我们还是会用豆皮涮菜，但我们不会用腐竹，因为它太硬了。

以上就是腐竹和豆皮的区别。虽然都是豆制产品，但由于生产时间和生产步骤的不同，差
别很大。你可以根据自己的口味来选择。

内黄腐竹厂家-腐竹-亿佳食品(查看)由内黄县亿佳食品有限公司提供。行路致远，砥砺前行。内黄县亿佳
食品有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为豆制品具有竞争力的企业，



与您一起飞跃，共同成功!
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