
特级白胡椒粉 尔特美

产品名称 特级白胡椒粉 尔特美

公司名称 天津市亚美亚调味品厂

价格 39.00/Kg

规格参数 品牌:尔特美
产品标准号:Q/12XJ3961-2007

公司地址 中国 天津 天津市西青区
天津市西青区中北镇水利站西院

联系电话 86-022-27948199 13602086870

产品详情

品牌 尔特美 卫生许可证 津(西青)卫食证字[2005]第
S1243号

产品标准号 Q/12XJ3961-2007 净重 1000,5000,10000（g）
原料与配料 白胡椒粒 保质期 24（个月）
原产地 海南 生产厂家 天津亚美亚食品
有机食品 否 绿色食品 是

亚美亚食品,创国际品牌,造国际品质!

【产品名称】白胡椒粉

【英文名称】ｗｈｉｔｅ ｐｅｐｐｅｒ

【产品代码】ｅｔｍ－１０８２３

【生产工艺】原料精挑——除尘——制粉——干燥——分目——过磁——蒸汽灭菌——检验——包装

【品质保证】我公司投入巨资，引进进口超低温粉碎设备专业生产白胡椒粉，生产的白胡椒粉可以在零
下３０度，大大的保存了白胡椒天然成分，其优良品质以得到韩国、泰国、马来西亚以及国内大型企业
的认可，产品经过９道工序，优良的基地和设备进行全程无污染的生产.

 我公司已进入＂国际精品批发中心＂批发体系，产品的稳定是我们长期供应的根本，我们能保证您，
价格低于同期市场价，品质高于市场.

【低温优点】香辛料在人们饮食生活中占据很重要的地位，是一种不可缺少的调味品，也是生产肉类制
品、酱卤类制品、膨化类小食品、方便面及米线米粉类调味包、保健类食品等食品领域内的主要原料。
但是香辛料呈出香味的成分主要存在于其内部结构的精油中，通常传统方式加工的香辛料在粉碎过程温



度过高，过高的温度使精油受热挥发掉，而且加工过程单一，加工一次满车间都是粉尘，所以造成精油6
0--70%损失，产品的品质大大下降。我公司投入专项资金引进最先进的超低温粉碎设备，实现了真正意
义上的超低温粉碎加工，其加工原理是预先将待粉碎的原料瞬间冷却到-３０℃脆化点以下，利用其低温
脆性轻而易举的将其粉碎。其有效成分可保存95%以上，精油含量是常温粉碎的产品3--5倍。故在使用时
可大大降低添加量。超低温粉碎香辛料具有以下优点：第一、香辛料中香味物质含量高，香味成分保存
率达95%以上，传统粉碎保存率仅为30-50%。第二、普通香辛料的含水率11%，我公司的产品保持在8%
以下。第三、在加工过程中经过杀菌工序，防止产品涨袋。第四、呈味效果好，持味时间长。

第五、使用时可大大降低添加量。

第六、延长产品的保质期起着关键的作用。

【企业简介】

天津市亚美亚调味品厂是专业生产各种食品调味香辛料、香精香料、方便面专用酱包和粉包、脱水蔬菜
、肉类食品专用料、特色食品专用料、高科技新型复合料和食品添加剂技术的开发为一体的重点企业，
是“康师傅”（顶新国际集团--天津、杭州顶益国际食品有限公司），台湾餐饮业等国内外大型食品企
业定点为辅的厂家，是集生产、销售、技术服务于一体的综合企业。并被授权代理i+g！

亚美亚信誉保证,十八年专业生产，请您放心采购我们的产品.

本产品为１００％白胡椒粒制成．
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