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牛市买肉牛该怎么挑；买牛肉时怎么辨别好坏？-股识吧

一、买牛肉时怎么辨别好坏？

中国清真牛肉交易网上有写到，辨别牛肉好坏要三步。
一闻，新鲜牛肉具有正常的气味，较次的牛肉有一股氨味或酸味。
二摸，一是要摸弹性，新鲜牛肉有弹性，指压后凹陷立即恢复，次品牛肉弹性差，
指压后的凹陷恢复很慢甚至不能恢复，变质牛肉无弹性；
二要摸黏度，新鲜牛肉 表面微干或微湿润，不粘手，次新鲜牛肉外表干燥或粘手
，新切面湿润粘手，变质肉严重粘手，外表极干燥，但有些注水严重的牛肉也完全
不粘手，但可见到外表呈 水湿样，不结实。
三看，看牛肉皮有无红点，无红点是好牛肉，有红点者是坏牛肉；
看肌肉，新鲜肉有光泽，红色均匀，较次的牛肉，肉色稍暗；
看脂肪，新鲜牛肉的脂肪洁白或淡黄色，次品牛肉的脂肪缺乏光泽，变质牛肉脂肪
呈绿色。

二、如何挑选购买乌龙茶

主要根据闻、看等步骤，其中乌龙茶好坏的特征为： 优质乌龙茶的特征：
(1)外形：铁观音茶条索壮结重实，略呈圆曲；
水仙茶条索肥壮、紧结，带扭曲条形；
乌龙茶条索结实肥重、卷曲。
(2)色泽：乌龙茶色泽沙绿乌润或青绿油润。
(3)香气：乌龙茶有花香。
(4)汤色：乌龙茶汤色橙黄或金黄、清澈明亮。
(5)滋味：茶汤醇厚、鲜爽、灵活。
(6)叶底：绿叶红镶边，即叶脉和叶缘部分呈红色，其余部分呈绿色，绿处翠绿稍
带黄，红处明亮。
劣质乌龙茶的特征： (1)外形：条索粗松、轻飘。
(2)色泽：呈乌褐色、褐色、赤色、铁色、枯红色。
(3)香气：有烟味、焦味或青草味及其它异味。
(4)汤色：汤色泛青、红暗、带浊。
(5)滋味：茶汤淡薄，甚至有苦涩味。
(6)叶底：绿处呈暗绿色，红处呈暗红色。
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三、去商场买生肉，挑生肉应该怎么选?

你是要条肉还是排骨，条肉别太肥， 排骨要挑有肋骨

四、本人现有五十万，准备买二十五头牛开个牛场，但是没有经
验应该怎么做啊？赔的几率大吗如果赔了会赔在那个

不大，主要是销售上，你需要找到一定的货源，不然你怎么维持下去，其他的也没
什么，自己吃点苦什么都有了，一定要注意它的身体各个变化

五、皓月在收购肉牛的时候怎么评定肉牛的等级以及各等级的价
格?

收购肉牛评级，一般看肉牛品种，肉牛的质量也就肉牛的膘肥情况，再就是体重年
龄，基本就是这些，我就是养牛，到现在养殖了二十多年了，真诚结交爱好养殖的
朋友交流养殖肉牛饲养方法和管理技术。

六、请教懂行的人，菜场上卖的新鲜牛肉，如何挑选适合炖的牛
肉？

炖牛肉。
是用牛腩的。
腱子肉和腿肉是做熟菜用的，硬而且不容易炖烂，店里有师傅，他们能有办法，而
家里炖，基本全是用牛腩。
牛腩其实看起来不好。
松松的，有肥有瘦夹在一起的。
其实只有这种才能更容易入味，也更好炖烂。
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牛肉反正是不能买全瘦的做。
那样肯定是不好吃的。
一锅牛肉里，一定要有肥的才行。
更深一层说，牛排用的牛肉，一定要用雪花牛肉。
就是精肉和肥肉是一缕缕一丝丝的混在一起的。
像天然的大理石一样，而且是肥肉要又均匀又细。
那样的肉才能做得非常嫩。
(不过非常贵。
顶级的上千元一公斤)
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