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山东美味的诚惠隆蒜蓉鲜椒酱供应厂家

发布日期: 2025-09-22

蒜蓉鲜椒酱的做法：一般加工技术如下：1、原料：蒜头，新鲜或风干红辣椒，增稠剂，食盐
等。2、原料处理：新鲜蒜头剥衣捣碎。新鲜红辣椒洗净后打成浆，也可与蒜头一起打浆，两者比
例因各地口味有异。喜好蒜味的多加蒜，喜好辣味的多用辣椒。蒜与红辣椒用量比一般是1:1
或0.5:1混合打成浆状后要经加热处理。3、加热浓缩：增稠剂可用卡拉胶1～2%，或者用0.7～1%
海藻酸钠，其中海藻酸钠要用五倍水浸泡后小火加热呈均匀胶体。如是卡拉胶，因是粉状可直接
加进蒜蓉鲜椒酱中加热煮沸，而海藻酸钠要呈均匀胶体状才能与蒜蓉辣椒桨混合加热，在浆体中
加入4～5%食盐，0.2～0.3%甜蜜素，0.05%山梨酸钾，共同混合加热到沸腾成酱状便可装瓶。4、
装瓶：采用200克四旋玻璃瓶。注意装瓶时不要污染瓶口，瓶口与原料顶部约有0.8～1厘米距离。
装瓶后在原料上面加入2～3毫米厚的芝麻油，随即加盖密封。5、杀菌：在100摄氏度沸水中加
热15～20分钟。6、冷却：用逐级冷却法，而后得到成品。时不时吃点辣辣的蒜蓉鲜椒酱还能促进
消化哦！山东美味的诚惠隆蒜蓉鲜椒酱供应厂家

蒜蓉鲜椒酱选购技巧有什么？1、看标签：挑选产品包装上标签标示完整正确的产品。要求产
品名称、配料、净含量、生产日期、保质期、贮存条件、生产商地址及联系方式、产品标准号和
生产许可证编号等标识完整正规。注意商品的生产日期，首先选择比较新日期的商品。2、看外观：
品质优的蒜蓉酱封口严密没有外漏。内容物颜色均匀一致，没有肉眼可见杂质。纯蒜蓉酱只有大
蒜的正常颜色。3、闻气味：正常的蒜蓉酱有大蒜的香气，蒜香不浓郁。有浓郁蒜香的一般是添加
了香精的结果，产品质量差。山东美味的诚惠隆蒜蓉鲜椒酱供应厂家蒜蓉鲜椒酱的好吃做法有什
么？

蒜蓉鲜椒酱怎么保存不会坏？1、多放盐巴：盐巴具有防腐的功能，因此，如果你想要让蒜蓉
鲜椒酱保存更长的时间的话，则可以往里面多放入盐巴。2、密封存放：然后还可以把蒜蓉鲜椒酱
密封存放，盖上盖子，这样能够避免蒜蓉鲜椒酱与空气中的氧气接触而导致蒜蓉鲜椒酱出现腐烂
的现象。3、取用蒜蓉鲜椒酱：然后在取用蒜蓉鲜椒酱的时候，尽量使用干净的勺子，这样能够防
止水分进入蒜蓉鲜椒酱内部，而导致蒜蓉鲜椒酱出现了变质现象。4、通风处：然后再把蒜蓉鲜椒
酱放在通风的地方存放，这样能使蒜蓉鲜椒酱保存更长的时间不变质，而且能够延长蒜蓉鲜椒酱
的保质期。5、避光存放：之后还可以把蒜蓉鲜椒酱放在没有阳光的地方存放，这样也能防止细菌
进入蒜蓉鲜椒酱内部，而导致蒜蓉鲜椒酱出现了变质现象。

做蒜蓉鲜椒酱放多少盐？盐放多些许是ok的呢，能防止蒜蓉鲜椒酱变酸，不过放多了自然是
影响口感哦。一般来说，两斤辣椒的话放120g的盐是ok的，盐少放会变酸，多放了辣椒酱会很咸，
经常做蒜蓉鲜椒酱的也是经验丰富的，可能凭感觉就能拿捏得当哦。第1次做蒜蓉鲜椒酱的可是得
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打醒12分精神呢，别少看放盐这件事哦。有些人可能会习惯用盐腌制1天辣椒，第二天才开始动手
做蒜蓉鲜椒酱，这样也是ok的，注意不要让辣椒变丑哦。其实做蒜蓉鲜椒酱的时候可以放入一些
芝麻哦，炒过的芝麻味道很香，其实也可以加入一些蔬菜水果，例如香梨、苹果或者是西红柿，
做蒜蓉鲜椒酱也是挺有趣的！那蒜蓉鲜椒酱怎么吃呢？

蒜蓉鲜椒酱如何保存？1、成品蒜蓉鲜椒酱的保存方法：选购爱吃的蒜蓉鲜椒酱，注意生产日
期，买回家放冰箱冷藏区储存，用无水无油消毒干净的勺子取用蒜蓉鲜椒酱，吃完拧紧瓶盖，再
放回到干净无异味的冰箱。2、密封保存。避免跟空气接触是一个重要的手段，可以把蒜蓉鲜椒酱
隔水蒸一下，再晾凉，瓶子里的蒜蓉鲜椒酱就变成负压了，可以做到一定的密闭。3、通风处。把
蒜蓉鲜椒酱放在通风的地方存放，这样能使蒜蓉鲜椒酱保存更长的时间不变质，而且能够延长蒜
蓉鲜椒酱的保质期。炒菜的时候加点蒜蓉鲜椒酱，味道会愈加可口下饭。山东美味的诚惠隆蒜蓉
鲜椒酱供应厂家

蒜蓉鲜椒酱可以用来蒸大虾，蒸扇贝，用来做蘸料也是一种不错的吃法。山东美味的诚惠隆
蒜蓉鲜椒酱供应厂家

受益城镇化、贸易型升级驱动高成长，关注细分行业头部企业扩张带来的加入机会，而且人
口老龄化+养生消费年轻化持续驱动行业高成长。可持续性是全球经济发展的主流趋势，关系民生
的辣椒酱，拌饭酱，下饭酱，香辣酱产业也不例外。从农场到零售端、从餐桌到垃圾桶、从原料
到包装……可持续发展的定义正覆盖着整个产品生命周期。行业目前整体量稳价升，行业头部企
业吨价提升，主要由贸易型升级贡献，中长期看好产业升级带来吨价提升。 行业正在从较为粗犷
的管理模式向精细化管理转型， 预计中长期费用投放效率将有所提升。激烈的国内外市场竞争中，
我国销售企业要立于不败之地，在很大程度上就要做到产品质量更高，就得从生产设备源头入手，
加强生产技术和设备科技创新。山东美味的诚惠隆蒜蓉鲜椒酱供应厂家

杭州诚惠隆商贸有限公司主要经营范围是食品、饮料，拥有一支专业技术团队和良好的市场
口碑。公司自成立以来，以质量为发展，让匠心弥散在每个细节，公司旗下辣椒酱，拌饭酱，下
饭酱，香辣酱深受客户的喜爱。公司将不断增强企业重点竞争力，努力学习行业知识，遵守行业
规范，植根于食品、饮料行业的发展。诚惠隆凭借创新的产品、专业的服务、众多的成功案例积
累起来的声誉和口碑，让企业发展再上新高。


