
手工黄桃罐头厂 君果食品 亳州手工黄桃罐头

产品名称 手工黄桃罐头厂 君果食品 亳州手工黄桃罐头

公司名称 商丘市君果食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 虞城县大杨集镇汤庄村

联系电话 15518655767 15518655767

产品详情

洗净新鲜的桃子，手工黄桃罐头厂，将桃子切成碎片。与桃毛接触的朋友可以戴手套。如果纸浆在剥皮
后已经被压碎，则必须在烹饪前进行处理，否则会影响成品的颜色和味道。将桃子放入锅中，加入不含
桃子的水，加入250克冰糖，然后在火上煮沸。冰糖的量可以根据口味调整，喜欢添加更多的甜味，喜欢
添加更少。在小火上炖约20分钟，罐装，冷藏。自制的桃子罐头放在冰箱里，Zui一周内很好吃。这里的
桃子的大小可以根据个人喜好来定制，例如具有颗粒的纸浆，以及果酱越小。将其放入一个大容器中，
加入糖搅拌，然后撒上冰糖，并将塑料包装密封4小时以上。桃火煮沸，转到中火，不断搅拌，以防止粘
锅，挤入柠檬汁，并在桃酱浓时关火。在烹饪果酱期间，锅中的糊状物可以用油网过滤掉，并且成品味
道更好。

采摘和选择黄桃：选择7-8个成熟的黄桃来制作罐头味。因为罐子应该统一，所选黄桃的大小应该是均匀
的。黄桃从中间分为两个。在线黄桃是意思。特殊的核心刀用于挖出桃仁，手工黄桃罐头820g，然后去
皮。工业实践是用邵皮去皮;将桃子放入盆中。加入水和盐5分钟，手工黄桃罐头代理，盐具有渗透功能
，可以去除桃的一些涩味;将玻璃瓶和盖子放入水中煮沸，加入桃子，加入白糖和开水冲至满瓶，拧上盖
子（不需要过紧，否则爆瓶），蒸5分钟煮沸之后（这是最关键的一步，许多在线教程都是在锅中煮熟的
，事实上，这样做的后果就是桃子最终会被粉碎）拿出来拧紧它直到它停止，亳州手工黄桃罐头，然后
将它放入凉爽，通风的地方，直到它自然冷却。

罐头食品的灭菌过程采用低温（低于100℃）灭菌或高温（一般不超过121℃）灭菌。灭菌的实际温度和
时间根据具体生产的特点和容量确定，以确保罐头食品达到商业无菌要求，具有一定的保质期，并尽量
减少某些营养素的损失（如热敏感的维生素C）。经过高温高压灭菌，对于蛋白质（特别是胶原蛋白，
如肌腱）和一些含骨的品种（如肋骨，鱼），肉和骨头变得柔软，更有利于人体对蛋白质的消化和消化
。骨钙的吸收可以说是杀菌提高了食物的营养价值，原始矿物质不会被杀菌破坏，日常家庭烹饪温度容
易超过200°C，热敏维生素C等比罐头食品好。灭菌过程损失更多，其高温也难以使骨骼柔软和易消化
。总而言之，罐头食品具有很高的营养价值。



手工黄桃罐头厂-君果食品(在线咨询)-亳州手工黄桃罐头由商丘市君果食品有限公司提供。手工黄桃罐头
厂-君果食品(在线咨询)-亳州手工黄桃罐头是商丘市君果食品有限公司（www.jggtsp.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：戚经理。同时本公司
（www.jgspgt.com）还是专业从事砀山黄桃罐头厂，安徽糖水黄桃罐头，黄桃罐头价格的厂家，欢迎来电
咨询。
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