
鲜猪肉多少钱 河西鲜猪肉 天津市广华肉类食品

产品名称 鲜猪肉多少钱 河西鲜猪肉 天津市广华肉类食品

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

瘦肉时，生抽、干淀粉、食用油这三样

瘦肉切好后放在稍大一点的碗中，河西鲜猪肉，加生抽用手不停抓拌，等到完全吸收后停
止，再加干淀粉、食用油，用筷子搅拌几下，再下手反复抓拌，肉片或者肉丝上有着薄薄
的浆就好。处理好后腌制十分钟更加入味，腌制瘦肉时，生抽、干淀粉、食用油这三样，
鲜猪肉多少钱，其它的调料按自己喜好加，也可以不加，生抽提鲜增加底味，干淀粉能使
瘦肉更滑嫩，鲜猪肉经销商，食用油可以锁住水分，也避免肉粘在一起。另外有人腌制时
喜欢放老抽，不建议放，因为放了老抽，炒瘦肉的时候，容易出现焦糊味，会发黑，后面
炒的时候可以放一点就行。

预冷排酸简单地说就是将猪屠宰后马上放入排酸室内降温

预冷排酸简单地说就是将猪屠宰后马上放入排酸室内降温，而排酸室内温度一直保持在0-
4度左右，不容易滋生细菌，而猪肉也可以在24小时内通过悬挂完成排酸，而这样排酸过
后的猪肉不但去除干净，肉质还会因为的减少而更加软嫩，腥味也几乎消失一大半，因此
目前屠宰场一般如果不是市场需要鲜肉，一般都是直接进行预冷处理做成冷鲜肉往超市运
货。在超市冷鲜肉比鲜肉更好，在市场鲜肉比冷鲜肉更好。

我们都知道，现在比较好的牛肉一般都是进口的，而进口牛肉大部分都是冷冻肉，如果是



冷鲜肉，它在运输途中对温度的要求非常高，很容易在运输途中出现问题，造成肉的损失
会很大，因为即使温度降低会使细菌和肉中的酵素活动力减弱，但是，作用仍然会继续进
行。而且，冷鲜肉的保质期在12周，对时间的要求也比较高。

而冷冻肉就大大降低了这种运输途中的风险，而且其保质期时间长，因为，冷冻肉在零下
18℃下，会停止所有生物性的活动，鲜猪肉供应商，生命需要依赖于液态水才得以存活，
而冷冻会使水结成固态冰晶，所以，在经过正规报关进口之后，冷冻肉依然会保持其新鲜
度。

鲜猪肉多少钱-河西鲜猪肉-天津市广华肉类食品由天津市广华肉类食品有限公司提供。天津市广华肉类
食品有限公司在猪肉这一领域倾注了诸多的热忱和热情，广华一直以客户为中心、为客户创造价值的理
念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询
，联系人：李经理。
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