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用最简单的话来说，排酸肉就是冷冻肉，在一定温度下存放一定时个人简历的范文间以上的肉，
这个过程就叫排酸过程。肉质排酸是有科学英语辩论依据的，是一种有利于健康的做法，今天我
们就来说说要如何来排酸，一起来看看吧。

肉的排酸方法：鸿门宴课文

1、把刚一元二次方程买回来的肉清洗一下后把水分吸干，把肉放在保鲜膜的中间，直接用保鲜膜把肉卷起来，并
把保鲜膜的两端绑紧。

2、再用一块透气好大学校园活动策划方案的布把用保鲜膜卷好的肉包起来，放进冰箱，夏天冷冻，冬天冷藏。

3、猪肉一般冷藏3-5小时，羊肉一般5-7小时，牛肉一般10-14小时就可以完成排酸。

给肉排酸有什么作用？

从现代现代营养学和肉品学来说，这是一种成熟的工艺。把刚宰杀好的肉进行冷却，让肉的温度在1天内下降到0度
左右，湿度保持在90%的环境中保持8-20个小时左右。

在这过程中肉类中的酶物质会把部分蛋白质分解成氨基酸，同时还会排空血液及部分体液，并能抑制大多数细菌滋
生，使得肉的纤维结构发生变化，这样就很大程度上减少了有害物质的含量。

食用就会更安全，经过排酸的肉，会变得更容易咀嚼和消化，也能营养成分也也能更高效的吸收和利用。

排酸肉要如何保存？

如果量少会在近期食用完的话，可以选择冷藏的方式进行保存，一般冷藏可以保存3-5天不会变质。

如果量比较大，近期也食用不了的话，可以选择冷冻储存，冷冻可以保存3个月以上都不会变质，但是存放时间越
久的肉，其肉质和口感都会越来越差。

如何辨别排酸肉？

没排过酸的肉的颜色是血红色的，其表面光泽差，有肉腥味和草酸的味道。
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排过酸的肉的颜色是鲜红稍暗色，闻起来没有肉腥味和草酸的味道。

经过排酸的肉增加了鲜味和营养，煮起来更容易煮熟煮烂，口感也更为细腻。

猪肉冰冻能放多久？

正常情况下，猪肉放冰箱冷藏可以放3天左右不变质，如果放冰箱冷冻可以放置很长的时间，但我们建议就算是冷
冻的肉也应该在3个月左右食用完，因为放置的时间越久，肉质下降就越严重。

结语：

看完后应该对排酸肉有个大概的了解吧，以后买肉的时候可以按照上面的方法来辨认要买的肉有没有排过酸，或者
买回来后自己来排酸，做法简单只是耗些时间而已。
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