
水果蔬菜上海到贵阳冷藏物流专线

产品名称 水果蔬菜上海到贵阳冷藏物流专线

公司名称 上海保可物流有限公司

价格 .50/件

规格参数

公司地址 上海市奉贤区新四平公路2888号39幢841室

联系电话  18701976606

产品详情

6,  1.菇类购买过后可钟连包着入冰箱贮藏，主张保存前切勿清洗。

2. 西红柿

西红柿含丰富的茄红素、β-胡萝卜素、维生素C、叶黄素加类等，小西红柿也是许多小朋友的健

康零食之一。西红柿起先可置于室温下保存，因凉气会破坏未老练成长西红柿的细胞壁，表面会简略呈

现皱烂蜕变。待到西红柿老练时仍未食用则放入冰箱，但千万要与叶菜类，因西红柿有机会开释乙烯，

乙烯则会影响到其他叶菜类食物，导致腐烂蜕变。

3. 马铃薯

马铃薯跟西红柿相同，宜室温保存，但防止晒到太阳。置于阴凉黑暗干燥处可延伸保存期。

还要留意的是表皮发青、未老练或发芽的马铃薯都不能吃，以防龙葵碱(Solanine)急性中毒。

4. 葱、洋葱、大蒜



放在干燥处保存即可。不少人为了烧饭方便会事先处理葱。洗干净后沥干多余水分，可将它切成翠绿、

葱中段、葱白，并分隔不同的保鲜盒放入冰箱冷藏，可保存一星期。 

5. 叶菜类

购买后切勿钟放入冰箱，应摊开阴干半小时，晒干多余水分，同诗烂掉的黄叶去除。当确保没有水份时

便用纸巾包实放入胶袋中，并放入冰箱，一般可保存4-5日。 

6. 西兰花

首先也是阴干半小时，拍走水分后可钟用保鲜膜紧密包起，放入冰箱便可保存5日。

7.胡萝卜

对眼睛非常好的食物，即使小朋友不肯吃，家长仍是会煮的食材。

首先将长出叶子的蒂头完全切除，就能够延伸保鲜期。随后运用密封袋装起来，把空气挤出，放进冰箱

保存就能够了。较大的萝卜尽量不要置于生果及西红柿旁边，因它们所释出的乙烯可使萝卜变苦。

       冷链冷藏货运上海保可冷链物流，废寝忘食的追求，更快捷，更便当是对每一位客户真

城的承诺，笑容待客，是我们的一向准绳，现有***冷藏车30余辆，并另有全同车辆60余辆，车辆类型完

好，有5吨，8吨，16吨，27吨等多种型车辆，车厢长度有5.2米，6.8米，7.6米，9.6米.15米。        

专业提供冷藏运输、冷冻货物运输、保温运输、藏运输、冷藏运输、冷藏运输、冷藏运输0-5℃和-18℃

冷藏运输。品种和运输区1。货运产品定位：1。食品冰淇淋、制品、菌饮料、冷冻食品、肉制品、家禽

产品、调味品、巧克力、果脯、海鲜、水果和蔬菜等。2.生物制剂包括血液和组织、微生物、微生物制

品等。3.其它低温运输物品：个人护理用品、精密仪器和特殊行业的低温运输物品。

 line>8. 红、黄、青椒



红、黄、青椒**不能碰水，简略用胶袋放入冰箱就能够保存1星期。

9. 生姜

完整无缺的生姜无须任何包装，可钟放入冰箱，保存期达一个月。若果已经切开运用，可用纸巾包实，

放入塑料袋后放在冰箱，可保存1-2星期。

10. 南瓜、冬瓜

基本上完整的瓜类在室温保存便能够。比较大型的瓜类如南瓜、冬瓜，不能一次食用完的，需求去籽并

用保鲜膜包实，再放入冰箱备用。主张南瓜可钟清洗，切开蒸熟再冷藏，这样才是*有功率的保存办法。

蔬菜的冷冻保存法：

先将新鲜蔬菜洗净放入开水中煮1-2分钟，之后放入凉水冷却，再放入冰箱冷冻，能够延伸保存期2~3个

月。不过要留意部分蔬菜如洋葱和彩椒不适合用这个办法。

别的，运用FD脱水速冻技能的蔬菜养分价值与新鲜蔬菜不同不大，由于速冻技能除了能够防止蔬果太快

腐烂，也可保存食物内的膳食纤维、矿物质、维生素等。

蛋白类

13. 鸡蛋

许多人会钟将鸡蹬在冰箱架子上，其实这很不科学。架子多数设在冰箱门上，但平时翻开冰箱的次数多

不胜数，表里温度不稳定，会让鸡蛋更简略腐坏。主张我们钟运用原本的鸡蛋盒子，保存作用才。



 

14. 牛奶

出于相同的原因，不要将牛奶放到靠近冰箱门的位置，可下降牛奶蜕变速度。

15. 奶酪

奶酪为常见奶制产品，小朋友运动量削减，当然要吃多点奶酪帮助消化及增强免疫力。冰箱维持4℃，若

看到奶酪分层时未必是腐坏，稍微搅拌即可食用。但安全起见，父母可先试试滋味，确保没有变坏。

16. 肉类

生的肉类宜用两层保鲜膜包着保存，但生熟要分隔放，防止放在熟食和即食品的上方。以防血水渗漏，

污染到其他熟食。

肉类罐头：

在肉类方面，一般人会想到易于贮存的罐头肉类，但午餐肉罐头归于加工肉类，大部分归于高高钠高热

量，非常不健康，养分师主张选择金鱼和三文鱼罐头，蛋白质高，能够帮助身体安排成长和复元，提高

免疫力。

别的，不少品牌都推出过即食鸡胸肉，蛋白质含量高，肪相比照其他肉类低，而且食用办法简略所以大

受欢迎，健身人士尤其喜欢。不过市面上的即食鸡胸有许多口味能够选择，经腌制调味的，钠含量比较

简略超支，主张选择简略的调味，每100克即食鸡胸肉不超越120毫克钠就。假如想添加口味，也可运用

天然香料如柠檬汁、胡椒粉调味。



生果类

17. 苹果

苹果其实无须包装，但需求放在冰箱的蔬果保鲜室，防止水分流失。我们谨记苹果不可跟叶菜类放在一

同，因苹果会开释乙烯，影响它们的滋味。

18. 香蕉

买绿色皮未老练的香蕉，室温保存等它们变黄即可食用。万一小朋友不想吃香蕉，要下降老练的速度，

可将每根香蕉分隔，并用保鲜膜包蒂头。尽量防止放进冰箱，会导致香蕉皮变黑。

19. 提子

简略将坏的部分去除后用纸巾吸干多余的水分，可选择放进通风塑料袋，再置入冰箱保存。切勿用水清

洗所有提子，主张进食前再清洗，过多水分反而简略发霉。

20. 草苺

用原本的盒子盛装，保存前要先查看有没有变坏的草苺，防止污染其他。主张跟提子相同，进食前才冲

洗。

21. 牛油果

无须特别包装，放在室温待老练便能够。吃剩的可用保鲜膜包起，但只可保存一日，所以要尽快食用。



22. 橙

无须包装，可钟放进冰箱冷藏，一般可保存两星期。若是已切开，则用保鲜膜包起，2-3日内吃完。

延伸生果保存期 要分隔保存

生果如苹果、香蕉、梨老练时会开释较多的乙烯，会加快邻近蔬果的老练速度，所以假如想延伸保存期

，就要防止与其他蔬果放在一同。而部分生果如香蕉、菠萝、芒果，在未老练的时分比较适宜于阴凉处

保存，养分会较完整，口感亦会较
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