
黄瓜粉一斤 黄瓜粉 天津锦橙生物果蔬粉 

产品名称 黄瓜粉一斤 黄瓜粉 天津锦橙生物果蔬粉

公司名称 天津锦橙生物科技有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市空港经济区东九道45号5-1

联系电话  18522401557

产品详情

果蔬粉的服用是什么?

果蔬粉的服用：为使顾客体验到产品的效果，黄瓜粉厂家，消费者参营之前3天素食，参
营前3天用餐七分饱，参营前2天用餐五分饱，参营前1天用餐三分饱。果蔬粉的优点：
1、水分含量低，可以延长贮藏期，降低贮藏、运输、包装等费用; 2、原料的利用率高，
它对原料的要求不高，特别是对原料的大小、形状没有要求;鲜蔬菜加工成蔬菜粉的优点
是：水分含量低，可以延长贮藏期。

蔬菜粉的制作

制作方法：

1.首先将菠菜叶剪下洗干净，记住，只需要用菠菜叶就可以了。洗净后，放入开水里焯一下，黄瓜粉多
少钱一斤，菠菜变色后立刻捞出，去除草酸。

2. 将菠菜捞出后，过一遍凉水，攥干水份。然后，把菠菜摊开放在网架上，放在通风处晾干。家里有烤
箱的，也可以放在烤盘里烘干，黄瓜粉经销商，80度100分钟。

3.菠菜叶用手一捏就碎时，就说明晒好了。

4.将菠菜叶放入料理机中，打成粉末。

5.再将粉末过筛一下，筛的时候尽量选用细筛子，黄瓜粉，这样菠菜粉会更加细腻。



1、热风干燥脱水

通过锅炉或利用周边电厂进行蒸汽加热，使产品本身的水分快速蒸发。环境温度高，水分
蒸发散失快，空气中水蒸气是否饱和与空气温度密切相关。一般情况下，脱水温度越高，
加工车间内的空气吸收的水蒸气越多。

2、冷冻干燥脱水

将新鲜果蔬产品冷冻到冰点以下，使产品中的水分转变成冰，接着在适宜的真空条件下将
果蔬产品中的冰直接转变为蒸气的干燥方法叫作冷冻干燥脱水。

黄瓜粉多少钱一斤-黄瓜粉-天津锦橙生物果蔬粉(查看)由天津锦橙生物科技有限公司提供。天津锦橙生物
科技有限公司在果肉、粉、原浆这一领域倾注了诸多的热忱和热情，锦橙生物一直以客户为中心、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**。相关
业务欢迎垂询，联系人：吕经理。
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