
沧州速冻油条价格常用指南“本信息长期有效”

产品名称 沧州速冻油条价格常用指南“本信息长期有效”

公司名称 泰安市泰山区冬至速冻食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省泰安市泰山区南河西村

联系电话 13153889089 13153889089

产品详情

炸油条要重视铝超标的问题

一些炸油条采用自配碱矾或者使用含有明矾的膨松剂，事实上，只要使用明矾炸油条一般都会造成油条
中铝严重超标！ 

简单核算一下就会清楚，规定，油条中的铝含量不得超过100mg/kg，要保证油条中的铝不超标，明矾的
使用量就不能超过0.08%，使用含明矾的膨松剂的量不能超过0.25%。凡是炸油条者都很清楚，这么低的
用量根本无法炸油条。一般炸油条膨松剂的使用量都在2%左右，所以只要使用自配碱矾或者使用含有明
矾的膨松剂炸油条，速冻油条价格，铝超标至少在3-5倍。 

据报道长期食用含铝食品，容易引起记忆力减退与智力下降，对健康侵害严重。长期摄入过量的铝会损
伤大脑导致，还可能出现、骨质疏松等疾病，尤其对身体抵抗力较弱的老人、儿童和孕妇产生的危害更
大，特别是报道称油条做为早餐主食，铝超标现象很严重。 

近年来，不少地方的部门开始重视油条中铝超标的查处，也已有因为油条加工者因油条铝超标而被和处
罚的案例。这一点应引起炸油条者的重视。要注意了解和掌握无铝油条的制作工艺和技术，这样既能规
避经营风险，又能满足顾客对健康无铝油条的需求！ 

1.3 预冷温度对油条质构特性的影响

   随预冷温度的降低，复炸后油条的硬度、黏性、咀嚼性、剪切力均逐渐降低，弹性逐渐增大。不同
预冷温度，油条弹性和黏性指标之间存在显著性差异（P＜0.05），25、15 ℃预冷与其他预冷温度油条硬



度和咀嚼性存在显著性差异（P＜0.05），0、－5℃预冷油条硬度、咀嚼性和剪切力指标间无显著差异（
P＞0.05）。

如何把速冻油条炸的松软可口

如何把速冻油条炸的松软可口

准备用料：半成品速冻油条、植物油、糖、芝麻、炒锅、铲子、筷子 

1、准备半成品油条，注意油条要充分解冻。 

2、取4-5根半成品油条，用刷子薄薄的刷层油。 

3、空气200度预热5分钟，码入空气； 

4、200度炸6到10分钟，中间注意翻动一次，确保油条的四周受热均匀，炸好的油条。 

沧州速冻油条价格常用指南“本信息长期有效”由泰安市冬至速冻食品有限公司提供。泰安市冬至速冻
食品有限公司为客户提供“速冻水饺,速冻水饺,速冻汤圆,狮子头,各种丸子等速冻食品”等业务，公司拥
有“佳宝”等品牌，专注于速冻面点等行业。，在山东省泰安市泰山区南河西村的名声不错。欢迎来电
垂询，联系人：施经理。
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