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产品名称 高山老农辣椒酱销售 大同高山老农辣椒酱
高山老农为您服务

公司名称 贵州高山老农食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 贵州省安顺市镇宁县大山乡大山中学往前600米

联系电话 15372096006 15372096006

产品详情

辣椒酱高山老农辣椒酱
（一）原材料新鲜蟹味菇、新鲜红辣椒、生姜、蒜头、韭菜、和白砂糖等（二）配方蟹味菇35%，辣椒5
0%，高山老农辣椒酱批发，韭菜用量6%、3%，白砂糖2%、生姜2%、大蒜用量2%。二、工艺流程三、操
作要点（一）原料预处理选取新鲜、无损伤、肉质致密的蟹味菇和新鲜的辣椒、韭菜、生姜、大蒜，首
先去除不可食部分，高山老农辣椒酱厂家，然后清洗干净，晾干，切碎，大小控制在0.5d3左右，备用。
（二）搅拌和装罐将切碎后的各种原料放入均质机中，加入、白砂糖搅拌均匀，装入玻璃罐中密封。（
三）发酵和灭菌将密封好的玻璃罐放在阴凉无风处，静置20d后，分装于玻璃瓶中，进行微波低温杀菌处
理，得成品。

辣椒酱高山老农辣椒酱

鱼类辣椒酱本产品是选用干红辣椒和草鱼制做成的鱼丸后加上辅材开展调料和翻炒等生产工艺而成一种
口感出众的辣椒酱，进而进一步充实了辣椒酱的特点。一、原材料（一）原料新鲜的草鱼、干红辣椒。
（二）辅材豆油、盐、姜片、麻椒、玉米淀粉、鸡精、芝麻、花椒面、生姜粉、丁香花粉、桂皮粉、八
角粉、红曲粉。二、生产流程及使用关键点干红辣椒去辣椒籽，用水清洗脏物。用180℃的温度翻炒酱汁
。草鱼屠宰，将鱼身洗干净，除去剁椒鱼头、内脏、鱼身、鱼片，去鱼骨头、鱼刺、鱼膘。称量4份（50
g）相等的草鱼，泡浸在0.8%浓度值的花椒水中（20℃），不断25min。浸洗：用冷水占朝天椒2倍的量，
浸洗5~15min，洗掉鱼的身上剩下的血夜、黑膜、腥味儿物、骨屑质等脏物。随后在器皿里将鱼类捣烂成
碎泥，先后添加玉米淀粉、动物油、盐。搅拌均匀后做成小鱼丸，在电磁炉锅里将鱼丸煮开。这时鱼丸

加温标准应挑选在90℃下加温5~10min。盛出制冷，放进吹干箱中于70℃上下吹干4~5h。在制做小鱼丸时
加上3%、动物油4%，木薯淀粉5%的前提下进行的鱼丸延展性好，口味也不错，感观得分比较好。防腐
蚀冷藏：将辣椒酱装进瓶中放进电蒸箱于120℃杀菌30min后添加0.4g/kg山梨酸钾食品防腐剂。通过试验
得出以下结论：，鱼类辣椒酱的佳：鱼丸用量为18%，豆油用量为50%，辣椒干用量为20%，姜片用量为
1.5%，盐0.5%，此制做的辣椒酱麻辣适中，咸淡适中，颜色鲜红色，有光泽度，是一款口味出众，营养
丰富的辣椒酱。这款辣椒酱不但口味，颜色鲜红色光亮，麻辣味突出，更合乎目前我们追寻的营养成分

辣椒酱的要求，坚信也会在辣椒酱销售市场具备丰富多彩的经济价值。 



牛肉的解决（一）生产流程新鲜的牛肉→清洗→切丁→煮制→制冷预留。（二）实际操作关键点牛肉清
理、切丁：选新鲜的牛肉，以流动性水清洗去肉外表的血污、木渣以及他残渣。去除肌肉筋膜、淋，用
切肉机切割成6mm上下小傅。煮制：牛肉丁下锅，加凉水，添加精盐、生抽、白砂糖，后放进调料包，
其推广占比为：牛肉1000g，精盐100g，生抽60g，白砂糖60g，高山老农辣椒酱销售，八角茴香、桂皮各1
0g，五香粉、生姜片适当。先以大火烧开，5min后，大同高山老农辣椒酱，改成文火保持微沸2h，以使
牛肉丁酥烂，后取下调料包。（三）基本熟芝麻8%，白糖3%，纯粮酒1%，鸡精2%，调味料2%，鲜姜末
1%，蒜末1%，葱末1%。  

高山老农辣椒酱销售-大同高山老农辣椒酱-高山老农为您服务由贵州高山老农食品有限公司提供。贵州
高山老农食品有限公司位于贵州省安顺市镇宁县大山乡大山中学往前600米。在市场经济的浪潮中拼博和
发展，目前高山老农在调味酱中享有良好的声誉。高山老农取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管
理水平达到了一个新的高度。高山老农全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

