
灵猪猪肉批发 千秋食品 河北灵猪

产品名称 灵猪猪肉批发 千秋食品 河北灵猪

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

目前市场销售上销售的鲜肉重要有，热鲜肉，冷冻牛肉和冷鲜肉(又被称作制冷排酸肉)3种。热鲜肉是现
宰现做，没经一切降温处理的鲜肉，在市场销售上占有的占有率非常大。该类肉的缺点是动物屠宰后肉
温高，灵猪猪肉，不大可能包装，裸肉摊售，变为xijun的苗期，空气污染肉源。且该肉品质减少，肉的
抗压强度提高10-40倍，干燥，缺乏可塑性，嫩度降低，口味，口味不佳。冷冻牛肉，一般是把肉在-18℃
以下冷冻，服食时再解除冻结，在这个过程中会造成 肉中细胞的和水分的流失，伤害肉的口味。冷鲜肉
又被称作排酸肉，是指严格执行宠物医师检验检测管理制度，对屠宰后的畜tong体迅速进行制冷处理，
使tong体温度(以前腿肉管理处为测量点)在24钟头内降到0—4℃，并在过后生产制造，商品流转和销售市
场过程中始终保持在0-4℃的生鲜肉。冷鲜肉吃起来安全系数，清洁卫生，色香味俱全，口味细嫩，营养
元素高。这也是因为冷鲜肉有其特有的健全周期性，也就是说，屠宰后的家禽tong体肉质地地內部会造
成一系列的物理学变化，相继出现肌肉僵硬，解僵变松的过程，结果使肉柔软汁多，并导致特有的味儿
和味儿。大伙儿把这一系列使肉变柔软汁多和口味提高的过程称作肉的健全，灵猪猪肉包子，在工业化
生产上称作肉的排酸，此过程一般在低温规范下进行，也叫制冷排酸。该过程依家禽种类不一样和温度
不一样所经历的時间也不一样，一般地理环境下，从屠宰完到健全好，猪肉务必3-5小时，牛羊肉务必5~
7钟头，牛肉、羊肉务必10-14小时。  

1.冷却肉：关键用以短期内储放的肉制品，一般使肉中心温度减少到0℃～1℃上下。实际规定是，肉在
放进冷库前，先将冷藏温度降至零下4℃上下，肉进库后，维持-1℃～0℃中间。生猪肉冷却時间为24钟
头，可储存5～7天。通过冷却的肉，表层生成一层湿膜，进而阻拦xijun生长发育，并缓解水份挥发，增
加储存時间。2.冷冻肉：将肉制品开展迅速.深层冷藏，使肉中绝大多数水成冰，这类肉称之为冷冻肉。
冷冻肉比冷却肉更耐贮藏。肉的冷藏，一般选用-23℃下列的温度，并在-18℃上下贮藏。为提升冷冻肉
的品质，使其在解除冻结后修复原先的味道和营养成分，现阶段大部分冷库均选用冷冻法，将要肉放进-
40℃的冷冻间，使肉温迅速减少到-18℃下列，随后移进冷库。冷库的温度，规定小于-18℃，肉的中心温
度维持在-15℃下列。冷冻时，温度越低，贮藏時间越长。在-18℃情况下，生猪肉可储存4个月；在-30℃
情况下，可储存10个月之上。 

近些年，中国肉类消費发生了显著的构造变化，展现了从热鲜肉到冷冻肉，再到冷鲜肉的发展趋向，灵
猪猪肉批发，产生了“热鲜肉广天地，冷冻肉争天地，冷鲜肉”的布局。与此同时，因市场的需求的变



化，也拉动了中国肉类制造业的趁机变化。强调，冷鲜肉从外观，口味，营养成分等视角看来都好于其
他肉类，是顾客选购肉类非常好的挑选 。冷鲜肉有“放心肉”之称，因摆脱了热鲜肉，冷冻肉的一些不
够和缺点，占据的市场占有率慢慢扩张。据了解，冷鲜肉严格遵守宠物医生检验检疫规章制度，对宰杀
后的畜tongti快速制冷解决，河北灵猪，使其在24钟头内降至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一定的超低温范畴内。与热鲜肉，冷冻肉对比，冷鲜肉具备保存肉质地绝大多
数营养元素，鲜嫩多汁，易咬合，汤清肉鲜等优势。 

灵猪猪肉批发-千秋食品(在线咨询)-河北灵猪由江苏千秋食品有限公司提供。灵猪猪肉批发-千秋食品(在
线咨询)-河北灵猪是江苏千秋食品有限公司今年新升级推出的，以上图片仅供参考，请您拨打本页面或
图片上的联系电话，索取联系人：沈总。同时本公司还是从事南京猪肉，冷鲜肉，冷鲜猪肉配送的厂家
，欢迎来电咨询。
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