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产品名称 散装速冻水饺直销 菏泽散装速冻水饺
速冻食品厂家

公司名称 泰安市泰山区冬至速冻食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省泰安市泰山区南河西村

联系电话 13153889089 13153889089

产品详情

纯手工速冻水饺要留意的安全隐患 

    纯手工速冻水饺很受大家热烈欢迎，散装速冻水饺直销，可是也是要留意的地区，下边就来跟大伙
儿讲一下纯手工速冻水饺要留意的安全隐患。1、菌落总数超标。菌落总数是体现卫生条件的指标值之一
，假如食品类生产制造的卫生状况差，菌落总数很将会超标，这不但危害口感，还代表别的菌乃至病原
菌将会超标。2、空气氧化。过氧化值超标是冷冻面米工艺品不过关的缘故之一，这表明制做原材料将会
存在的问题，产生人体脂肪空气氧化，超标食品类将会有哈喇味，选购时慎重。饺子等冷冻面米工艺品
买回家了后，因储放時间过长或开袋后沒有立即吃了，会出現个人裂开的状况，也将会产生空气氧化，
造成食品类丧失本来特色美食，乃至产生霉变。3、等营养元素的外流。冷冻食品的储存温度是－18℃，
但家中一般电冰箱的冷藏室非常少能保持这一温度，有的乃至只能－8℃上下，假如物品过多，就更难超
过该存储标准。除此之外，储放時间越长，外流越比较严重。 

纯手工速冻水饺和一般饺子的区别 

1、营养成分。一般来说，纯手工速冻水饺在-18℃的冷藏室中，能够储存3月。倘若不可以一直维持这一
“质保溫度”，那纯手工速冻水饺的品质就会接到危害——病菌繁育更快、人体脂肪空气氧化霉变、遗
失，并且纯手工速冻水饺里的蔬菜水果有盐，蔬菜水果碰到盐非常容易造成亚，散装速冻水饺电话，吃
多了非常容易致癌物质。因此从营养成分上而言不如新鲜的。  

2、熟度。煮纯手工速冻水饺的那时候，不适合用火灾，它不像新鲜的水饺，用火灾煮也不容易皮破。纯
手工速冻水饺合适用文火渐渐地煮，散装速冻水饺种类，那样，水饺皮不易破。（小方式：可在水中天
赋加点盐，水饺皮更耐煮） 



 3、便捷水平。纯手工速冻水饺在商场就能随便购到服用，不像一般的饺子必须动手做制做。 

 4、口感纯手工速冻水饺和一般家里包的一般饺子非常大的区别取决于新鲜水平不一样，次之是味儿和
营养成分不一样。因为纯手工速冻水饺是批量生产冷冻冷藏做成，相对性口感适度，可是馅儿的內容不
可控性，菏泽散装速冻水饺，非常是用肉胖瘦难题。而自己包的一般饺子，用材、用料全是依据自身口
感挑选加上制做的，且现食现做肉质地、蔬菜水果、调料全是新鲜的時间，吃起來或许口味更强。 

    小麦面粉在拌合时一定要保证计量检定，放水定量分析，适当拌合。要依据时节和小麦面粉质
量管理加水量和拌合時间，平均气温低时可多加一些水，将面团调制得稍软一些；平均气温高时可少加
一些水乃至加一些4℃上下的凉水，将面团调制得稍硬一些，那样有益于饺子成型。

    小麦面粉在拌合时一定要保证计量检定，放水定量分析，适当拌合。要依据时节和小麦面粉质量
管理加水量和拌合時间，平均气温低时可多加一些水，将面团调制得稍软一些；平均气温高时可少加一
些水乃至加一些4℃上下的凉水，将面团调制得稍硬一些，那样有益于饺子成型。

散装速冻水饺直销-菏泽散装速冻水饺- 速冻食品厂家(查看)由泰安市冬至速冻食品有限公司提供。泰安
市冬至速冻食品有限公司（www.dzsdsp.com）是从事“速冻水饺,速冻水饺,速冻汤圆,狮子头,各种丸子等
速冻食品”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供高质量的产品和服务。欢迎来
电咨询！联系人：施经理。
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