
河北金燕起酥油生产厂家

产品名称 河北金燕起酥油生产厂家

公司名称 河北科隆多生物科技有限公司

价格 .00/个

规格参数 品牌:金燕起酥油生产厂家
型号:食品级/工业级金燕起酥油
产地:河北金燕起酥油厂家

公司地址 河北省邯郸市丛台区光明北大街与望岭路交叉口
西南角光明商贸中心C座6层F号（注册地址）

联系电话  13503100742

产品详情

金燕起酥油简介：

由于起酥油是作为食品加工的原料油脂，所以其功能特性尤其重要，主要包括可塑性、酪

化性、起酥

 

性、乳化性、吸水性等1、可塑性 是针对固态起酥油而言。

可塑性 是指在外力作用下， 可以改变其形状， 甚至可以象液体一样流动。从理论上讲，

若使固态油脂具有可塑性，必须其成分中包括一定的固体

脂和液体油。起酥油产品基本具备这种脂肪 组成。由于起酥油所具有的可塑性所决定，

在食品加工中和面团混合时，能形成细条纹薄膜状。而在相同条件下，液体油只能分散成

粒状或球状。用可塑性好的起酥油加工面团时，面团的延展性好，且能吸入或保持相当量

的空气，对焙烤 食品生产十分有利。

2、酪化性 起酥油在空气中经高速搅拌起泡时，空气中的细小气泡被起酥油吸入，油脂的

这种含气性质称为酪化性。酪化性的大小用酪化值来表示，即一克试样中所含空气毫升数

的100倍。 酪化性是食品加工的重要性质，将起酥油加入面浆中，经搅拌后可使面浆体



积 增大，制出的食品疏松、柔软。

3、起酥性 起酥性是指食品具有酥脆易碎的性质，对饼干、薄酥饼及酥皮等焙烤食品尤其

重要。用起酥油调制食品时，油脂由于其成膜性覆盖于面粉的周围，隔断了面粉之间的相

互结合，防止面筋与淀粉固着。此外，起酥油在层层分布的焙烤食品组织中，起润滑作用

，使食品组织变弱易碎。

4.是炸薯条原料。在制作爆米花种也加油起酥油，可以做到提高膨胀率，增加酥脆程度。

 

生产工艺

起酥油shortening ，学名白油，因其看起来雪白，形似猪油。起酥油是食品工业

的专用油脂之一。它具有一定的可塑性或稠度，用作糕点的配料、表面喷涂或脱模等用途

。它是可以用来酥化或软化烘培食品、使蛋白质

及碳水化合物在加工过程中不致成为坚硬而又连成块状，并改善口感。

 

 最初，起酥油就指好的猪油。后来用氢化植物油 或少数其他动植物油脂制成的起酥油

消费量大大超过猪油。根据油的来源可分为动物或植物起酥油；部分氢化或全氢化起酥油

；乳化或非乳化起酥油。根据用途和功能性可分为面包用、糕点用、糖霜用和煎炸用起酥

油。根据物理形态可分为塑性、流体和粉状起酥油（即所谓"粉末

油脂"）。起酥油和人造奶油 外表有些近似，但不能作为一类。人造奶油一般含水份约20

%，它是餐桌用油，即直接食用，含有较多添加素（色素、风味剂等）。而起酥油一般不

直接食用。

国外市场上起酥油的品种很多。按以上分类再加以系列化。例如油脂氢化的程度、塑性的

大小、充气率、稠度或粘度、粉末的含油率等等。可是在国内市场上并未见到国产的多种

品种，食品工业对此尚未提出多种或特种要求，所以在这方面只是处于初级阶段。粉末性

起酥油国内已有生产，都是微胶囊 型，含油量20-80%。
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