
内蒙古特产100%正宗厂家批发草原风干牛肉干五香味

产品名称 内蒙古特产100%正宗厂家批发草原风干牛肉干
五香味

公司名称 呼和浩特市钱毅食品有限责任公司

价格 42.00/个

规格参数 品牌:钱毅
品种:钱毅牛肉干
售卖方式:散装

公司地址 中国 内蒙古 呼和浩特市赛罕区
天骄工业园区A座

联系电话 86 0471 2886369

产品详情

品牌 钱毅 品种 钱毅牛肉干
售卖方式 散装 商品条形码 6941927750163
等级 一级 规格 200克/包
净重 200克（g） 保质期 270（天）
生产日期 近日 生产厂家 呼和浩特市钱毅食品有限

责任公司
储藏方法 冷藏或者通风干燥 原料和配料 精选排酸牛肉、碘盐
卫生许可证 QS150104013818 产品标准号 DB15/432-2006
特产 是

呼和浩特市钱毅食品有限责任公司是一家经国家相关部门批准注册的企业。呼和浩特市钱毅食品有限责
任公司凭着良好的信用、优良的服务与多家企业建立了长期的合作关系。呼和浩特市钱毅食品有限责任
公司热诚欢迎各界朋友前来参观、考察、洽谈业务。主营牛肉干;风干肉;乳制品;奶酪;奶酒;奶皮;草原礼品
;奶油;奶豆腐;黄油;草原小吃;蒙古奶酪;内蒙古特产;内蒙特产;牛奶制品;羊奶制品;休闲食品;零食;

内蒙古最正宗的极品风干牛肉干诚招全国代理，欢迎团购电话：13039514665

想试吃请进入零售店了解详情

http:cyxy5888.taobao.com



品名：纯风干传统香辣味牛肉干重量：10公斤/件

味道：五香味

品质：一级（内蒙古最好品质）

特点：野味十足，满足您追求天然的愿望

本肉专利：无排松肉干，吃一根顶3根

应广大买家要求，现推出风干辣味极品牛肉干，质量和店内极品原味完全一样，就是多个辣味，欢迎批
发代理。

销售情况及顾客反映或者想试吃请进入零售店了解详情

牛肉干的识别常识：

 牛肉干有很多种，可以按地区划分，可以按制作工艺划分，也可以按口味划分，又可以按形状、原料
划分。按地区划分，有内蒙古牛肉干、四川牛肉干、青海牛肉干、西藏牛肉干、贵州牛肉干、****牛肉
干、****牛肉干等；而按制作工艺划分，又可以分为风干、水煮、卤制等，而在后期又可以进行炸制、
烤制等；如果按口味来区分，则可以分为原味、麻辣味、孜然味、五香味、咖喱味等；如果按形状来区
分可以分为牛肉粒、牛肉条、牛肉片等；按制作原料来分，还可以分为牦牛、黄牛、水牛牛肉干等。每
个地区有每个地区的制作方法的口味特点，各种制作工艺、口味等也往往并存。

谈到怎样选购牛肉干，不论用什么制作工艺、制作什么口味，牛肉干的原料的重要性都不变，肉质在一
定程度上决定营养。选择在草原上的生产的牛肉制作的牛肉干相对比较绿色天然些。另一方面可以尽量
选择添加剂少，相对更接近原料的牛肉干产品。

怎样才能知道自己买的牛肉干原料是不是牛肉时，首先要从形状上进行判断，虽然权威部门对原料鉴别
的程序比较复杂，但大块牛块的牛肉干还是相对比较放心的；另一方面可以从价格上进行判断，如果按
照牛肉干制作的成本来推算一下，销售价格低于成本价格的往往也不是真正的牛肉制作的，或不是这种
成本的牛肉制作的。



内蒙古特产牛肉干历史悠久营养丰富

牛肉干——历史来源

 牛肉干历史，早在成吉思汗建立蒙古帝国，蒙古族骑兵就与牛肉干有着不解之缘， "出入只饮马乳，或
宰羊为粮。只要有供马匹和畜群食用的水草，蒙古人就可以自给。一头牛宰杀后，百十公斤重的牛肉凉
干捻成沫后，只有十几斤肉沫，装袋后背在身上，只要有水便可冲饮。即使一时缺乏，还可以射猎作为
补充。在作战中，蒙古骑兵就是依靠马匹和畜群来给养的；这在后勤上大大减少了军队行进的辎重。牛
肉干在远征作战中起着很重要作用。

 草原牧民自古就有晾晒牛肉干的习俗，是招待贵客的食品，只有尊贵的客人来时才肯拿出烹制。

牛肉干——食疗益处

 牛肉有补中益气，滋养脾胃，强健筋骨，化痰息风，止渴止涎之功效，适宜于中气下隐、气短体虚、
筋骨酸软、贫血久病及面黄目眩之人食用。

牛肉干——食用人群

 一般人都可食用，牛肉干的膳食纤维较粗不易消化，有很高的胆固醇和脂肪，老年人、儿童及消化力
弱的人不宜多吃；感染性疾病、肝病、肾病的人慎食。

牛肉干——营养分析

 牛肉干含有人体所需的多种矿物质和氨基酸，既保持了牛肉耐咀嚼的风味，又久存不变质。
每100克牛肉干的营养成分： 能量550千卡；蛋白质45.6克；脂肪40克；碳水化合物1.9克；胆固醇120毫克
；硫胺素0.06毫克；核黄素0.26毫克；烟酸15.2毫克；钙43毫克；磷464毫克；钾510毫克；钠412.4毫克；
镁107毫克；铁15.6毫克；锌7.26毫克；硒9.8微克；铜0.29毫克；锰0.19毫克。

牛肉干——益处颇多

1.牛肉富含肌氨酸。牛肉中的肌氨酸含量比任何其它食品都高，这使它对增长肌肉、增强力量特别有效
。在进行训练的头几秒钟里，肌氨酸是肌肉燃料之源，它可以有效补充三磷酸腺苷，从而使训练能坚持
得更久。

 2.牛肉含有足够的维生素b6，可帮你增强免疫力，促进蛋白质的新陈代谢和合成，从而有助于紧张训



练后身体的恢复。

 3.牛肉含肉毒碱。鸡肉、鱼肉中肉毒碱和肌氨酸的含量很低，牛肉却含量很高。肉毒碱主要用于支持
脂肪的新陈代谢，产生支链氨基酸，是对健美运动员增长肌肉起重要作用的一种氨基酸。

 4.牛肉含钾和蛋白质。钾是大多数运动员饮食中比较缺少的矿物质。钾的水平低会抑制蛋白质的合成
以及生长激素的产生，从而影响肌肉的生长。牛肉中富含蛋白质：4盎司瘦里脊就可产生22克一流的蛋白
质。

 5.牛肉是亚油酸的低脂肪来源。牛肉中脂肪含量很低，但却富含结合亚油酸，这些潜在的抗氧化剂可
以有效对抗举重等运动中造成的组织损伤。另外，亚油酸还可以作为抗氧化剂保持肌肉块。

 6.牛肉含锌、镁。锌是另外一种有助于合成蛋白质、促进肌肉生长的抗氧化剂。锌与谷氨酸盐和维生
素b6共同作用，能增强免疫系统。镁则支持蛋白质的合成、增强肌肉力量，更重要的是可提高胰岛素合
成代谢的效率。

 7.牛肉含铁。铁是造血必需的矿物质。与鸡、鱼、火鸡中少得可怜的铁含量形成对比的是，牛肉中富
含铁质。

 8.牛肉含丙胺酸。丙胺酸的作用是从饮食的蛋白质中产生糖分。如果你对碳水化合物的摄取量不足，
丙胺酸能够供给肌肉所需的能量以缓解不足，从而使你能够继续进行训练。这种氨基酸最大的好处就在
于它能够把肌肉从供给能量这一重负下解放出来。

 9.牛肉含维生素b12。维生素b12对细胞的产生至关重要，而红细胞的作用是将氧带给肌肉组织。维生素
b12能促进支链氨基酸的新陈代谢，从而供给身体进行高强度训练所需的能量。

 10.牛肉的食用多样化。牛肉后腿肉、侧腹肉、上腰肉和细肉片在滋味和口感上都有所不同，不同于单
调乏味的鸡胸肉。

 牛肉味甘、性平、入脾、健胃。含有丰富的肌氨酸、维生素b6、维生素b12、丙氨酸、肉毒碱、蛋白质
、亚油酸、锌、镁、钾、铁、钙等营养成份，这些营养成份，具有增强免疫力和促进新陈代谢的功能，
特别是对体力恢复和增强体质有明显疗效。而且，悉尼大学的卡罗琳�雷博士发现牛肉能提高人的智力
，尤其对于像学生考试这种需要“临时提高智力的场合”效果更明显。
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