
2020脱水果蔬干/果蔬脆片OEM贴牌展览会

产品名称 2020脱水果蔬干/果蔬脆片OEM贴牌展览会

公司名称 上海博华国际展览有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 上海市嘉定工业区叶城路912号J6686室（注册地
址）

联系电话 13671856722 13661406349

产品详情

果蔬脆片  果干

加快发展现代食品产业，是今年的重要任务。一号文件指出，加大食品加工业技术改造支持力度，开发
拥有自主知识产权的生产加工设备。实施主食加工业提升行动，积极推进传统主食工业化、规模化生产
，大力发展方便食品、休闲食品、速冻食品、马铃薯主食产品。 

近年来，果干产品开始流行，芒果、柠檬、草莓、菠萝、圣女果、巴乐、榴莲干等果脯产品。价格虽然
不低，但其美妙的口感深受小朋友、白领的喜爱

果蔬营养价值高，但是容易变质腐烂，一般都很难运输和长期贮藏，

 

具有较强的时令性和地域性
。随着技术的革新与发展，对果蔬进行深加工形成脱水蔬菜和冻干果蔬，将果蔬中所含过多水分脱去，
而果蔬中所含叶绿素和维生素仍能保存，食用时只要将果疏浸入清水中即可复原，并保留果蔬原来的色
泽、营养和风味。冻干果蔬脆片越
来越流行，据相关部门统计，我国脱水蔬菜
出口量迅猛增加，尤其是在止界总产量中的比例也越来越大。 果蔬脆片现在成为一类新型食品，日前已
有的蔬菜包括番茄、辣椒、莲菜、卷心菜、香菜、香葱、洋葱、菠菜、香菇、山药、西兰花、胡萝卜、
甘薯等，水果也包括桂圆、香蕉、苹果、哈密瓜、草苻、波萝、桃子、葡萄等。一些学者对冻干技术进
行了研究，结果表明冻干技术能够更好地保留原材料的营养且口感较其他干燥方式更好。李裴研究了胡
萝卜干燥技术，结果表明相较于热风干燥和真空干燥，真空冷冻干燥对样品品质影响小。申江等人对桂
圆进行真空冷冻干燥后，桂圆的原有风味不改变，尤其是复水后形态、风味和口感与鲜桂圆相比差异不
大。黄劲松研究表明真空冷冻干燥后磨菇复水性、维生素保留率均高于热风干燥，而形变和褐变程度均
低于热风干燥。

https://baike.baidu.com/item/%E5%9C%B0%E5%9F%9F%E6%80%A7/5876169
https://baike.baidu.com/item/%E8%84%B1%E6%B0%B4%E8%94%AC%E8%8F%9C/9590555


工厂为卖场、超市、百货公司等零售店进行代工生产，贴零售店品牌，再由零售店在其门店销售的行为

！

零售自有品牌，是工厂为卖场、超市、百货公司等零售店进行代工生产，贴零售店品牌，由超市一次性

买进并销售的行业。

自有品牌包含但不于零售贴牌、零售OEM、零售代加工等生产模式，一件好的自有品牌产品是零售商和

供应商能力合作的产物。

通俗来说，自有品牌产品，是指工厂与零售企业根据市场需求联合研发，而后，由工厂进行产品代加工

生产，由零售企业冠以自己的自有品牌标签、并在自有的商超连锁门店进行营销的一种产品。
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