
邳州2014新鲜银杏 大果银杏

产品名称 邳州2014新鲜银杏 大果银杏

公司名称 徐州林果电子商务有限公司

价格 面议

规格参数 品种:大果银杏
等级:特级
千克粒数:≤300

公司地址 江苏邳州市中浙国贸

联系电话 15862281668

产品详情

白果又称银杏、公孙树子。个如杏核大小色洁白如玉，其味甘、苦、涩，过食易引起腹泄。

  【性味与归经】甘、苦、涩，平；有毒。归肺、肾经。 

  【功能与主治】敛肺定喘，止带缩尿。用于痰多喘咳，带下白浊，遗尿尿频。 

  【用法与用量】5～l0g。 

  【注意】生食有毒。 

  【贮藏】置通风干燥处。

白果的基本介绍： 白果，为银杏科落叶乔木银杏的干燥成熟种子。秋季种子成熟时采收，除去肉质种皮
外层，稍蒸或略煮后，烘干。个如杏核大小色洁白如玉。 银杏是现存种子植物中最古老的孑遗植物。植
物学家常把银杏与恐龙相提并论，并有植物界的大熊猫之称。银杏属于干果类，在诸多的干果中，银杏
的经济价值排名第三。白果的价值主要体现在食用和药用。 白果的功效与作用分为三大类： 一
美食美味 。 二 养生保健，药用。 三 美容祛斑 美容养颜。 白果的营养价值：
白果果仁含有多种营养元素，除淀粉、蛋白质、脂肪、糖类之外，还含有维生素 c ，核黄素、胡萝卜素
、钙、磷、铁、钾、镁等微量元素，以及银杏酸、白果酚、五碳多糖、脂固醇等成分。具有益肺气、治
咳喘、止带虫、缩小便、平皴皱、护血管、增加血流量等食疗作用和医用效果。 白果的选购： 干燥的种
子呈倒卵形或椭圆形，略扁，长径1.5～2.5厘米，短径1～1.8厘米。外壳(种皮)白色、灰白色至淡棕黄色
，平滑，坚硬，边缘有2条棱线盘绕，顶端渐尖，基部有1~2个圆点状种柄痕。壳内有长而扁圆形的种仁
，剥落时一端有淡棕色的薄膜。种仁淡黄色或黄绿色，内部白色，粉质。中心有空隙。靠近顶端有子叶2
枚或更多。气微，味甘、微苦涩。以外壳白色、种仁饱满、里面色白者佳。 白果的食用方法：
银杏主要有炒食、烤食、煮食、配菜、糕点、蜜饯、罐头、饮料和酒类。 一
煲汤，炒菜，熬粥，炒饭，磨豆浆等均可。 二 养生保健，药用： 银杏具有重要的药用价值。银杏果营



养丰富，具有天然保健作用，长期食用能够延缓衰老，益寿延年。在药用价值方面，明代李时珍曾曰：
“入肺经、益脾气、定喘咳、缩小便。”银杏果仁内含黄铜甙、银杏酸等多种成分，具有抗结核、抗真
菌、抑制癌细胞扩散的作用。 医药界主要从银杏叶中提取黄铜甙制药，如6911片、舒血宁片等，临床应
用于治疗冠心病、心绞痛、心脑血管类疾病。银杏果、叶提取物还具有美容功效，可用来配制美容产品
，目前市场上用其配制的护肤、护发等方面的产品已达50余种。 1.抗衰老 。 银杏还具有通畅血管、改善
大脑功能、延缓老年人大脑衰老、增强记忆能力、治疗老年痴呆症和脑供血不足等功效，银杏抗衰老的
本领。在德国和法国的科学影响很大。 2.保护肝脏。 银杏还可以保护肝脏、减少心律不齐、防止过敏反
应中致命性的支气管收缩，还可以应用于对付哮喘、移植排异、心肌梗塞、中风、器官保护和透析。
3.防治心血管疾病。 种仁中的黄酮甙、苦内脂对脑血栓、老年性痴呆、高血压、高血脂、冠心病、动脉
硬化、脑功能减退等疾病还具有特殊的预防和治疗效果。 三 美容祛斑 美容养颜。 白果仁性味甘、苦、
涩、干，白果酸在体外可抑制一些皮肤真菌，故外用可治头面手足多种碍容性皮肤病，并可延缓皮肤衰
老，防止皮肤粗糙。 白果有美白 补充维生素的作用 。 白果在淡斑方面效果不错 。 白果消除青春痘 。 
白果适量，每晚临睡前用温水将患部洗净。将去掉外壳的白果种仁，用刀切成平面，频搓患部，边搓边
消去用过部分，每次1—2粒种仁，一般用药7—14次，青春痘既可消失。摘自《妇女生活》。白果是一种
防辐射的食物，对妇女病有治疗作用，可治白带之类妇科病，也能止咳润肺，被称为养脑神果，提高记
忆力，防痴呆。 银杏食用方法：（食用方法不影响其功效和营养） 一.剥壳方法：
1.将白果横立，用刀把头或其它钝器如锤子敲一下，它会裂开一条缝。 2.剥开，搞出带衣的果仁。
3.将水煮开，将果仁放入，煮小会儿，用竹筷搅一会儿，大部分红衣可去除；剩余红衣趁热剥去。
二.生食方法：
1.取8-10粒白果去壳后直接食用或取肉拍碎，加热牛奶（豆浆）和食糖（蜂蜜）冲泡，也可以直接泡茶。
2.美食功效：《本草纲目》中记述其功效：“生食降痰，消毒入虫。”生食可以止咳润肺、美容养颜、
延年益寿。 三.微波炉烘烤：
1.制作方法：取适量白果放入信封或其它器皿中（不需剥壳，吃时再去壳），用中火烘烤1-3分钟即可。
2.美食功效：清香怡口，润肺益寿。 四.椒盐白果： 1.制作方法：将白果壳敲破（同生食剥壳方法，以下
吃法全部需要先剥壳），炒锅上火，放入花椒、盐、少许味精，倒入白果，用中火炒至成熟即可。
2.美食特点：口味咸香、松软怡口。
3.美食功效：活血化瘀，平喘敛肺。有利于增加血流量，可防止血脉硬化、改善血液循环、增强记忆。
五.白果炖鸡：
1.美食原料：新鲜母鸡1只、白果250克、绍酒30克、姜片15克、盐10克、新鲜香菇（可选）。
2.制作方法： （1）将鸡宰杀，去毛、去内脏，清水洗净。 （2）将白果壳敲开，将种仁洗净。
（3）将老母鸡剁成块状或整只入锅，加水（以淹没鸡为度），放姜片、绍酒。 （4）加盖炯烧30分钟左
右，至鸡半熟，放入白果、香菇、盐，加盖用文火烧15分钟左右，至鸡肉酥烂、汤浓即可。
3.美食特点：汤汁浓白，鸡肉鲜嫩，软熟适口。
4.美食功效：具有健胃补脾，清热解暑，降脂降压，防癌抗癌之作用。 六.白果烧牛肉：
1.美食特点：软烂香甜、形态丰满。 2.美食原料：牛肉750克，葱50克，白果250克，姜50克，酱油50克，
白糖20克，淀粉10克，味精3克，盐3克，豆油40克。 3.制作方法：
（1）牛肉洗净，切成4厘米见方的块。
（2）白果去壳，用油将果仁稍过一下，捞出，放入开水里，搓去嫩皮。
（3）炒锅上火烧热，放少许油。投入白糖10克，抄成红色时，下入牛肉块，煸炒片刻。
（4）待糖色与肉块炒匀时，加进开水，以没过牛肉为好。
（5）同时下入白果仁、白糖10克、葱块和生姜块，用旺火烧开，小火煨焖烂软。
（6）捡去葱块和姜块，用水调好淀粉后，倒入炒锅中，匀薄芡，出锅，即可。
4.美食功效：益气补虚，清座软坚，对动脉硬化、高血脂、高血压等心血管疾病有防治作用。
七.拔丝白果： 1.美食特点：色泽清雅、口味甜美、口感软糯、清香诱人。
2.美食原料：白果250克、白糖150克、色拉油少许、水。 3.制作方法： （1）白果去壳洗净，过水2分钟。
（2）将洗净的白果裹上单液，放入干生粉中拍粉待用。
（3）炒锅上火，放入少量色拉油加热，加入清水、白糖，用小火熬粘。 （4）放入白果，翻炒均匀。
4.美食功效：祛痰散瘀、清痤软坚、泽肤美容。 保存方法：
1、用透气的东西包着，譬如说纸盒子、布袋子,在室温下可保存三至六个月 2、如果空气很潮，要拿出来
看看，避免表壳发霉，不过，表壳发霉了洗洗表壳，晒晒，还是一样可以吃。没有影响。
3、最重要的是，要防止干掉，干掉就没有办法吃了。 4、如果想保存的时间长的话，就可以直接放冰箱



的冷冻室里。冷冻！不是冷藏！冷冻的话，可以吃到明年新鲜银杏再次上市。 5、如果是在南方，空气
本身比较潮，那么，建议直接放布袋子里，太阳好的时候拿出来晒晒。不晒也问题不大。就这样可以收
三至六个月。 6、长时间保存，请冷冻！ 7、常温超过15度，必须放冰箱保存，本店不承担由于保存不善
白果坏了，或者发霉了，不可以吃的后果！！

本产品的品种是大果银杏，等级是特级，千克粒数是≤300
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