
亚麻籽油 批量采购 多项功效 优质亚麻籽

产品名称 亚麻籽油 批量采购 多项功效 优质亚麻籽

公司名称 黄骅市天福园生物科技有限公司

价格 44.00/千克

规格参数 是否进口:否
生产许可证编号qs:311207010045
原产地:河北

公司地址 黄骅市开发区鸿承企业西侧

联系电话 13381707008 13315766218

产品详情

亚麻籽油

      亚麻籽油是由亚麻籽经过压榨制取的油类，亚麻籽在中国属于传统的油料作物，亚麻籽油只
是身在深山无人识，现在人们知道了它价值。油用亚麻种植在中国已有600多年的栽培历史，当前主要分
存在中国的华北、西北地区，以内蒙古、山西、甘肃、新疆四省产量最大，吉林、河北、陕西、青海次
之，西南地区的西藏、云南、贵州等地也有零星种植。是中国重要的经济作物,也是主要的油料作物。亚
麻籽油含有丰富的ａ－亚麻酸，是补充亚麻酸的好方法。

      众多研究表明：每100克的亚麻籽可出30克油。100克油中，饱和脂肪酸占9%，油酸占17%
，二者相加为26%；总的不饱和脂肪酸为74%，其中含α‐亚麻酸为57%，亚油酸为16%。也就是说100克
的亚麻籽油中，作为饱和脂肪酸和油酸占了26克；不饱和脂肪酸占了74克。不饱和脂肪酸中ω‐3系列（
α‐亚麻酸）和ω‐6系列（γ-
亚麻酸）之比接近1：（4-6），这个比例是中国营养学会推荐的理想比值。 

      亚麻籽中含有18种氨基酸，其中含量超过蛋白含量5%的氨基酸从多到少，依次为谷氨酸（26.
3%）、天门冬氨酸（12.5%）、精氨酸（11.8%）、甘氨酸（7%）、亮氨酸（6.8%）、色氨酸（5.8%）、
丙氨酸（5.4%）、苯丙氨酸（5.3%）、异亮氨酸（5.2%）。

亚麻籽油的16大功效简要介绍!

亚麻籽油的食用方法1、 亚麻籽油可用于凉拌蔬菜、调制色拉、淋在汤中或在炒菜出锅前淋入作为明油
使用。在调制色拉时，亚麻籽油可与各类色拉酱很好地混配并保持其原有风味；在调配凉菜调味汁时，
亚麻籽油可与香油、辣椒油、花椒油、大蒜油以及芥末油混配，并很好地保持上述调料油的原有风味。
2、 亚麻籽油与液体乳酪、酸奶或甜炼乳混合，再配以葡萄干、干果颗粒等配料，制出的甜品风味极佳
且利于人体对钙、天然维生素e和维生素a的消化吸收。 3、 直接食用冷藏保鲜的亚麻籽油 ，
每日服用1勺（约6- 8ml）,长期食用即可收到良好效果，如果将该油与纯净水或与蜂蜜、椰乳、山楂果茶



等风味浓郁的饮品混合服用，则口感更好。 4、
亚麻籽油可与适量花生酱、可可酱、椰酱等混匀后涂抹在面包片上食用，口感可人。 5、
亚麻籽油可与其它食用油按一定比例预混进行低温烹饪，预混食用量建议以一周到十天用完为宜。

食用亚麻籽油的注意事项1、 低温保存：开瓶之后将亚麻籽油储存在冰箱中。     2、
容易氧化：开瓶之后，尽可能短的时间内将油用完，并注意每次用完之后将瓶盖盖好。     3、
避光保存：避免置于温度过高或阳光直射的地方。     4、
不需加热：食用亚麻籽油时可以不进行加热，如若加热也不适宜加热过久，以免破坏其营养成分。
5、 产生沉淀：高质的亚麻籽油会含有少量的沉淀物，此属正常现象，不属变质。     6、
气味亚麻籽油入锅加热的瞬间会产生淡淡的鱼香味，这是富含a—亚麻酸的显著特征。

"亚麻籽油 批量采购 多项功效 优质亚麻籽"的生产日期为20120610，储藏方法是避免光照，隔绝空气，阴
凉通风处存放，是否进口为否，净含量（规格）是1（ml），原产地为河北，特产是否，商品条形码为69
45359300293，生产许可证编号QS是311207010045，卫生许可证为130983511001，售卖方式是包装
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