
干贝柱

株式会社大東通商与上海亿根贸易有限公司合制



北海道扇贝产地与特色

北海道

鄂霍次克海

北海道干贝的原料「扇贝」，主
要生长在北海道东部的鄂霍次克
海域。

由于冬季从北方流入的浮冰带来
浮游微生物，拥有丰富的营养物
质。加上水质干净，使这里生产
的扇贝味道鲜美，营养丰富。



干贝制作与特色

干贝是扇贝闭壳肌风乾製成。
将扇贝打捞上岸，经过清洗、
去壳、煮熟、去除内脏及裙边
等工序，再下盐水。
最后经过1个多月的晒制的干
燥工程，才能制成味道浓厚的
干贝。

干贝富含蛋白质﹑碳水化合物
﹑核黄素和钙﹑磷﹑铁等多种
营养成分﹐其中蛋白质含量高
达61.8%。矿物质的含量也远在
燕窝﹑鱼翅之上﹐也被当作中
药使用。

由于含丰富的谷氨酸和肌苷酸
等成分，因此味道鲜美。古人
说：“食后三日，犹觉鸡虾乏味”
﹐可见干贝的美味。



干贝的泡发方法

• 放在冰箱里冷藏泡发1晚~2
天，泡开干贝的汁水做菜时
也可以使用。

基本方法

• 稍微搓揉干贝后加温水(约40
度)浸泡数分钟后，覆上保鲜
膜放入微波炉加热2~3分钟。

快速方法



干贝的保存方法

若想维持干贝完整形状及品质，就要避免将扇贝放置于温度
变化剧烈的环境。
最理想的保存温度是5至15度，并将保存湿度控制在60度左右。
建议可用容器密封后冷藏保存。

干贝会因为水分和温度变化而产生劣化，可
能导致干贝碎裂。内部的盐分及胺基酸也会
释出，让表面出现白色粉末，影响品质。
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规格
(粒数/kg)

净重
(kg)

毛重
(kg)

外箱尺寸
(mm)                                                             

保存期间 可能供给时期 最少起订量

上海港口通关后
交货价格
(日圆/kg)

M-1
(71-90粒/kg，一级)

20kg 24kg 320×530×310 生产日开始5年 4月～3月
5c/s

（20kg）～

价格每月有变化，欢迎询
价

S-1
(91-120粒/kg，一级)

20kg 24kg 320×530×310 生产日开始5年 4月～3月
5c/s

（20kg）～

S-2
（规格同上，二级）

20kg 24kg 320×530×310 生产日开始5年 4月～3月
5c/s

（20kg）～

S-3
（规格同上，三级）

20kg 24kg 320×530×310 生产日开始5年 4月～3月
5c/s

（20kg）～

SA-1
(121-187粒/kg，一级)

20kg 24kg 320×530×310 生产日开始5年 4月～3月
5c/s

（20kg）～

SA-2
（规格同上，二级）

20kg 24kg 320×530×310 生产日开始5年 4月～3月
5c/s

（20kg）～

SA-3
（规格同上，三级）

20kg 24kg 320×530×310 生产日开始5年 4月～3月
5c/s

（20kg）～

SAS-1
(188-250粒/kg)

20kg 24kg 320×530×310 生产日开始5年 4月～3月
5c/s

（20kg）～

B-2
(碎片在5mm开始到2.5g未満)

20kg 24kg
320×530×310 生产日开始5年 4月～3月

5c/s
（20kg）～

商品说明：
等级以裂痕多寡区分，一级裂痕最少，等级最高。
含水量控制在16%以下。
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