
千秋食品 灵猪猪肉配送 廊坊灵猪

产品名称 千秋食品 灵猪猪肉配送 廊坊灵猪

公司名称 江苏千秋食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 南京市鼓楼区建宁路61号中央金地广场2幢807室

联系电话 15261870789 15261870789

产品详情

冷鲜肉又被称为排酸肉，就是指严格遵守宠物医生检验检疫规章制度，对宰杀后的畜tongti快速开展制冷
解决，使tongti温度(以后腿肉为测点)在24h内降至0～4℃，并在事后生产加工，商品流通和市场销售全过
程中持续保持在0～4℃的生小鲜肉。1冷鲜肉的优点冷鲜肉的生产制造从原料生产加工到售卖的整个过程
都是在全层面品质体系管理的严苛监管下，确保了商品的和规范化，也完成了生产制造的产业化和智能
化。它摆脱了热小鲜肉，冷冻肉在品质上存在的问题和缺点，关键有下列4大优势。(1)安全性能高:冷鲜
肉从原料检验检疫，宰杀，切分到剔骨，包裝，运送，储藏，市场销售的整个过程自始至终处在严苛监
管下，商品一直维持在0～4℃的超低温下，不但大幅度降低了原始菌数，并且因为一直处在超低温下，
还缓解了冷鲜肉中脂类的空气氧化速率，降低了醛，酮等小分子水臭味物的转化成，灵猪猪肉配送，避
免其对身体健康的不好危害，其环境卫生品质明显提升。 (2)营养成分高:冷鲜肉遵循肉类食品细胞生物
学基本定律，在适合温度下，使屠体井然有序完成了尸僵，解僵，变软和完善这一全过程，全身肌肉蛋
白一切正常溶解，全身肌肉排酸变软，廊坊灵猪，嫩度明显增强，十分有益于身体的消化。且以其没经
，服用前不必解除冻结，不容易造成营养成分外流，摆脱了冷冻肉的这一营养成分缺点。

冷鲜猪肉和冷冻猪肉有什么区别？

鲜冻生猪肉和冷冻猪肉有什么不同？冷冻牛肉就是指畜禽肉屠宰后，经预冷，进而在—18℃下列速冻，
深层次肉温达—6℃下列的肉制品。通过的肉，其颜色，香气都比不上新鲜猪肉或冷却肉，但保质期较长
，故仍被普遍选用。冷鲜肉，又叫冷却肉，灵猪猪肉包子，排酸肉，冰小鲜肉，的说应当叫“冷却排酸
肉”。就是指严格遵守宠物医生检验检疫规章制度，对宰杀后的畜tongti快速开展冷却解决，使tongti温度
（以后腿肉为测点）在24钟头内降至0-4℃，并在事后加工，商品流通和市场销售全过程中持续保持0-4℃
范畴内的生小鲜肉。由于在加工前通过了预冷排酸，使肉完成了“完善”的全过程，因此冷鲜肉看上去
较为潮湿，摸上去绵软有延展性，加工起來易进味，口味滑润细嫩，冷鲜肉在-2-5℃温度下可储存七天
。  

冷冻食品关键特点是0-4℃储藏，定压比热小鲜肉更安全性，环境卫生；肉制品通过完善，味儿更美味；
缺陷是要当日买当日吃，不超过三天；多购或是要进冻箱。此外家用冰箱各间室的应用及储存限期a，冷
藏室内温度约-18℃。可存放新鮮的或已的肉类食品，灵猪猪肉批发，鱼种，禽类，也可存放已烹饪好的



食品，存放期约3个月。本室可以迅速冷藏需储存很长期的新鮮鱼，肉类食物，以大限度确保食品的新鮮
口味。 ，冰箱冷藏温度约为5℃，可冷冻生和熟食品，存放限期约一星期，新鲜水果，蔬菜水果应存放
在果蔬盒里（温度8℃），并且用保鲜包装纸盒好。c，坐落于冰箱冷藏上端的冰温保鲜室，温度约0℃，
可存放小鲜肉，鱼，贝壳类，奶制品等食品，既能保鲜又不容易，可随时随地拿取，存放期是三天上下
。冰温保鲜室还能够做为冷藏食品的解除冻结室，工作前如将食品放到该室，下班了可即取即用。d，有
的电冰箱还配有变温室，客户可依据食品贮藏必须调整变温室的温度。如客户感觉冷冻室不足用，可将
中室调为冷冻温度的运行情况，这类变温室也适用将冷藏  

千秋食品(图)-灵猪猪肉配送-廊坊灵猪由江苏千秋食品有限公司提供。江苏千秋食品有限公司为客户提供
“灵猪猪肉,冷鲜肉,冷冻猪肉”等业务，公司拥有“千秋”等品牌，专注于食品饮料项目合作等行业。，
在南京市鼓楼区建宁路61号中央金地广场2幢807室的名声不错。欢迎来电垂询，联系人：沈总。同时本
公司还是从事卓然冷鲜肉，千秋食品，冷鲜肉配送的厂家，欢迎来电咨询。
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