
天津生猪屠宰场供应商 广华

产品名称 天津生猪屠宰场供应商 广华

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

瘦肉切好后放在稍大一点的碗中，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，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，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，天津
生猪屠宰场供应商，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。

冻肉的解冻方式也是影响肉的风味和品质的因素，方式是在0～4℃下缓慢解冻。家庭购买
的冻肉切忌将冻肉放置在家里冰箱的冻结柜继续甚至长期贮藏，因为家用冰箱冻结柜往往
不会达到-15℃以下的低温。烹饪前冻肉也切忌采用流水解冻、高温解冻等方式。家庭贮
藏和解冻方式的不当，都会照成肉中营养和风味物质的流失，这也是传统所谓的冻肉鲜味
、口感和味道不如热鲜肉和冷鲜肉的原因。

冰鲜肉无腥味。因为冰鲜肉排酸完全，肉内腥水排出干净，所以冷鲜肉气味清淡无腥臭味
，而鲜肉因为没有任何温度干预，肉质在售卖全程与空气细菌自然接触变质，并且腥水去
除不干净，所以猪腥味明显；肉质更软嫩。因为冰鲜肉排酸，排出，所以肉质鲜嫩，比鲜
肉好很多，而鲜肉肉质没有经过温度干预，所以肉质紧实发硬，口感不如冰鲜肉好；



天津生猪屠宰场供应商-
广华(推荐商家)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是天津 天津市 ,猪肉
的见证者，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在广华领导
携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创广华更加美好的未来。
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