
滨海新区生猪屠宰场 天津广华生猪屠宰场

产品名称 滨海新区生猪屠宰场 天津广华生猪屠宰场

公司名称 天津市广华肉类食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市西青区杨柳青镇金三角农贸批发市场东侧

联系电话  13802161738

产品详情

天津市广华肉类食品有限公司是天津市定点专业生猪屠宰厂，成立于2008年10月17日，位于西青区杨柳
青镇金三角农贸批发市场东侧，是天津市定点生猪屠宰企业，中国新系统追溯放心肉直供单位。主要经
营生猪屠宰、购销；猪肉批发零售。

特别提醒：这些肉不能买回家 

1、颜色深，发黑的肉 

瘦肉部分肉色暗沉，呈深红色或黑红色，或可见紫红色淤血；而脂肪则失去光泽，发暗或呈黄色或者灰
绿色，很可能是屠宰时操作不当放血不净以及放置过久已经开始腐坏的肉。这样的肉不买！ 

2、没弹性，凹陷的肉 

变质的肉，由于其组织遭到破坏，用手指按压后，恢复速度慢，甚至按压处会始终呈凹陷状。这样的肉
不买！ 

3、气味异常的肉 

有些肉，它们变了质已经腐坏，经常会被拿出来卖，商贩们会将它们进行加工，例如加一些色素等等，
这些肉虽然从表面看是没有任何问题的，但是我们还是可以闻出它散发的腐臭味。对于这样的肉我们是
坚决不能购买的。 

4、脂肪层很薄的肉 



正常猪肉的肥肉适中，脂肪层较厚。 

有以下特征要警惕：肉的脂肪层非常薄（通常不足1厘米）；肉色发红，颜色异常鲜艳；纤维疏松，切成
两三指宽的长条还很软，不能立于案上；瘦肉与脂肪之间有不明的黄色液体流出。这样的肉很可能是瘦
肉jing肉，不要买！

天津市广华肉类食品有限公司是天津市定点专业生猪屠宰厂，成立于2008年10月17日，位于西青区杨柳
青镇金三角农贸批发市场东侧，是天津市定点生猪屠宰企业，中国新系统追溯放心肉直供单位。主要经
营生猪屠宰、购销；猪肉批发零售。

猪肉是我们餐桌上常见的荤类食物，冷鲜猪肉，但是关于猪肉不好消息越来越多，这使我们不再敢轻易
选购猪肉，冷鲜猪肉配送，为此千秋食品专家教您如何正确选购和清洗猪肉。

新鲜猪肉不黏手，指压凹陷后能立即复原，千万不要用热水浸泡。

据千秋食品专家介绍，上等猪肉皮白肉硬有光泽，“新鲜猪肉的瘦肉部分颜色呈均匀的淡红或者鲜红色
，切面呈大理石样纹理，脂肪部分洁白且有光泽，质硬且稠，”不新鲜的猪肉颜色往往是深红色或者紫
红色，脂肪失去光泽，偏灰黄甚至变绿。

同时，新鲜的猪肉带着固有的鲜香气味，而不新鲜的猪肉通常稍有氨味或酸味。“经过冷冻的猪肉，解
冻后肌肉色泽、气味、含水量等均正常无异味。过期冷冻肉脂肪暗黄，肌肉干枯发黑，表面有风干氧化
斑点，就近闻会有淡臭味，解冻后臭味更浓。

天气逐渐变暖，生肉放久了容易发生变化。触摸新鲜的猪肉表面，感觉微干或稍湿，生猪屠宰场，但不
粘手、弹性好，指压凹陷后能立即复原，有坚实感。触摸不新鲜的肉，摸起来会感觉表面干燥或有些粘
手，新切面湿润，指压后的凹陷不能立即恢复，弹性差。

猪肉沾上脏物，用清水难以洗净，“可以用淘米水浸泡数分钟，再清洗，脏物就可以洗干净了。注意千
万不要用热水浸泡的方法来清洗猪肉。据了解，猪肉的肌肉组织和脂肪组织内含有大量的蛋白质，猪肉
蛋白质分为肌溶蛋白和肌凝蛋白。而肌溶蛋白的凝固点是59℃至60℃，极易溶于水。当猪肉置于热水中
浸泡的时候，大量的肌溶蛋白就会溶解于水。在猪肉的肌溶蛋白里，冷鲜猪肉价格，含有机酸、谷氨酸
和谷氨酸钠盐等成分，这些物质被热水浸出后，会影响猪肉的味道。因此，新鲜猪肉不要用热水浸泡，
而是用干净的布擦干净，然后用冷水快速冲洗干净，不可久泡。

天津市广华肉类食品有限公司是天津市定点专业生猪屠宰厂，成立于2008年10月17日，位于西青区杨柳
青镇金三角农贸批发市场东侧，是天津市定点生猪屠宰企业，中国新系统追溯放心肉直供单位。主要经
营生猪屠宰、购销；猪肉批发零售。



据悉，发达国家冷鲜肉的市场占有率高达90%，中国则为30%至40%左右，市场发展潜力巨大。随着消费
者对食品安全和质量的重视，中国1猪肉行业存在着由低温肉制品和冷鲜肉取代传统生鲜肉的巨大的消费
升级机会。统计显示，在北京、上海等一线城市，以双汇等知名品牌为代表的冷鲜肉，已占到生鲜猪肉
消费不小的市场份额，可见冷鲜肉作为新型肉类品种，已展示出良好的市场前景。 

冷鲜肉的问世对提高居民生活品质具有重要意义，“一些企业发展冷鲜肉是一个非常成功的案例，实事
求是地解决了中国人吃肉品质提升的问题。目前，冷鲜肉是最科学的一种肉类消费方式，这种肉类从外
型、口感、营养等角度来看都是很好的。消费者吃到经历‘后成熟’过程的优质肉制品，消费水平也上
了一个档次。”

滨海新区生猪屠宰场-天津广华生猪屠宰场由天津市广华肉类食品有限公司提供。滨海新区生猪屠宰场-
天津广华生猪屠宰场是天津市广华肉类食品有限公司（www.tjxiying.com）今年全新升级推出的，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：李经理。
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