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产品名称 猪肉批发经销商 天津市广华肉类食品
天津猪肉批发

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

瘦猪肉的3倍左右，比肥肠、猪蹄更高，脂肪含量其实在20%以上

一般来说，每日禽畜肉类的摄入量在40~75克即可。大家可以用自己的手来衡量，一个人
一天吃手心大小、厚度的一块猪肉就足够了。

选准部位

前面也讲过，肉的不同部位之间，脂肪、热量含量差异很大。相对来说，里脊肉、梅花肉
的脂肪会低一些，后腿肉、肥瘦相间且分布均匀的五花肉，总体来看也都适合选择。

而很多人以为“精瘦”的排骨，脂肪含量其实在20%以上，是瘦猪肉的3倍左右，甚至比
肥肠、猪蹄更高，大家选择部位的时候可要当心了。

新鲜猪肉，能放多久?任何食材买回来都是新鲜吃，营养流失

新鲜猪肉，能放多久？任何食材买回来都是新鲜吃，营养流失少味道！若是真的没有这个
条件天天去买菜煮饭，那就只能是分装好分量放入冰箱了。一般来说，3天内食用的猪肉
放入冰箱0℃保鲜层就可以了，猪肉批发多少钱，放入冷冻层的则在1个月内吃完，越早越



好。猪肉冷冻后取出来解冻，怎样才能又快又不会损伤肉质的鲜美？推荐大家可以用微波
炉加热。 肉类在速冻过程中，其组织汁液完全冻成了冰，形成肉汁冰晶。这种汁液的冰
晶是一种有价值的蛋白质和肉膏的美味物质。广东街坊常用水泡冲洗解冻，会使得肉汁冰
晶快速融化，造成营养流失。而用微波炉来解冻，可以很有效地解决这个问题。

猪肉怎么做才嫩

1、原材料的选择是非常重要的。针对不同的烹调方法，所选择的肉类部位也不同，用筋
络丰富的腿肉制作肉片或肉丝类的炒菜，就不能追求滑嫩的口感了。简单来说，天津猪肉
批发，猪肉中里脊肉是理想的炒菜原料，其次是前肩瘦肉和后尖瘦肉。

2、要逆着纹路切：从市场上购买的肉类一般都能清楚的看到肉的纹路，不同的肉类在切
工方面有不同的要求。对于猪肉来说，要逆着纹路切，猪肉批发经销商，或者可以斜着纹
路切。

3、炒之前用生粉腌一下：对于大多数炒肉的菜式来讲，猪肉批发哪家好，下锅之前先用
生粉黄酒等腌一下会更嫩滑。在炒之前先把肉切好放在器皿里，加入生粉(或者嫩肉粉)、
食用油以及适当的调味料，充分搅拌之后再下锅，炒出来的肉就会鲜嫩多汁并且不会韧。

猪肉批发经销商-天津市广华肉类食品-天津猪肉批发由天津市广华肉类食品有限公司提供。天津市广华
肉类食品有限公司实力不俗，信誉可靠，在天津 天津市 的猪肉等行业积累了大批忠诚的客户。广华带着
精益求精的工作态度和不断的完善创新理念和您携手步入**，共创美好未来！
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