
水产配送 苏州万色星辰 酒店水产配送

产品名称 水产配送 苏州万色星辰 酒店水产配送

公司名称 苏州市万色星辰食品配送有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 苏州市吴中区东方大道1688号南环桥市场1楼L10
20

联系电话  13915577741

产品详情

海洋和淡水渔业生产的动植物及其加工产品的统称。鲜活水产品，专业水产配送，分为鱼、虾、蟹、贝
四大类，鱼类有鲈、鲑、鳗、石斑、黄鲳、左口、真鲷、三纹鱼等；虾类有澳洲、新西兰大龙虾、台湾
草虾、竹节虾、沼虾、河虾；蟹类有中华绒鳌蟹、美国珍宝蟹、皇帝蟹、膏蟹、清蟹等；贝类有加拿大
象鼻蚌、蛏、蚝、蛤等。。。。。。。。。。。。。。。。。

全1面分析和准确评估国内外的水产品市场，蟹建立健全我国的水产品市场体系，促进我国的水产品流通
，对促进我国渔业生产和渔业经济的发展有着重要作用，酒店水产配送，进而会促进我国农业产业结构
调整和农渔民增收。

水产品捕捞后，如不立即采取有效保鲜措施，很容易腐1败变质，水产配送中心，下面介绍一些简易的水
产食品加工和保藏方法，供大家参考：冷却、微冻、冻结和冷藏 微生物包括细1菌、酵母和霉菌的生长
繁殖和食品内固有酶的活动，水产配送，常是导致水产品腐1败变质的主要原因。微生物和酶的活动都与
温度有关，降低温度，微生物就会停止繁殖，甚至死亡，酶就会减弱或失去分解能力。因此，当水产品
置于低温环境时，就可抑制微生物的生长和酶的作用，延长水产品的保藏期限。

腌制方法主要有干腌法、湿腌法和混合腌渍法。干腌法又称盐渍法、撒盐法，它是利用固体食1盐依靠鱼
体中析出的水分形成食1盐溶液盐渍鱼的方法。干腌时，由于食1盐溶解吸热，使鱼体受到一定程度的冷
却作用，但由于卤水不能立即形成，使盐渍时间延长。湿腌法又称盐水渍地，它是将鱼体放入容器中，
注入预先配制好的食1盐溶液进行腌制的方法。该法广泛应用于生产淡水鱼，作为供应干制或熏制的原料
，既方便又迅速，但不宜生产各种咸鱼。混合腌渍法是前两种方法的结合，在实际生产中，一种是预先
将食1盐擦于鱼体，装入容器后再注入饱和食1盐水，鱼体表面的食1盐随鱼体内水分的析出不断溶解，使



盐水不被冲淡，既克服了湿腌法的缺点，又使盐渍过程迅速开始，避免了干腌法的缺点。另一种是先用
盐水渍后再用干盐渍，或先用干盐渍后再用盐水渍。

水产配送-苏州万色星辰-酒店水产配送由苏州市万色星辰食品配送有限公司提供。水产配送-苏州万色
星辰-酒店水产配送是苏州市万色星辰食品配送有限公司（www.wsxc666.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：夏经理。
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