
专业生产玫瑰果油、月见草油、苏子油

产品名称 专业生产玫瑰果油、月见草油、苏子油

公司名称 黑龙江森之宝生物科技有限责任公司

价格 .00/个

规格参数 生产日期:2011.5
售卖方式:散装
特产:是

公司地址 哈尔滨市南岗区王岗镇永红村

联系电话 86 0451 82607913 13845075515

产品详情

生产日期 2011.5 售卖方式 散装
特产 是 原产地 黑龙江

专业生产野玫瑰果油厂家玫瑰果油可以用在食品、药品、保健品和化妆品。

野玫瑰果油含十七种氨基酸，精氨酸、丝氨酸含量最高。

以上分析测试报告单是由中国科学院大连化学物理研究所提供，中国中医学院第一研究所（关于天然刺
玫果油分析研究报告）提供证明：1、维生素e 3.58mg/100g、维生素

公司简介

黑龙江森之宝生物科技有限责任公司是一家股份制民营企业。本公司以收购、深加工、贸易为主，产品
原料来自于大兴安岭原始森林中的天然野果,大兴安岭原始森林位于祖国北部边陲，有气象记载，最底温
度零下53℃，具有“高寒禁区”之称。野玫瑰果（刺玫果）是我国1989年“中华人民共和国卫生部重点
科研项目”，同时还有省内外20多个科研单位，大专院校为此做了临床实验。实验证明；天然野玫瑰果
具有营养均衡，防病、调节人体免疫力和补充人体的微量元素等功能。是100％的纯天然野生果，无任何
化学、农药污染。和南方的玫瑰不一样，南方的玫瑰只开花，不结果。只有东北野玫瑰又开花又结果的
。野玫瑰果是药同源的宝贵产品。野玫瑰果油是天然有机食品和保健食品的原料，更是医药、化妆品等
行业难得的天然原料之一。

经营产品

本公司主要产品有：野玫瑰果油、月见草油、亚麻油、紫苏籽油、南瓜籽油、山核桃油、刺玫果（野蔷
薇果）原果、干果、果肉、果粉、山特产品、农副产品。

注意！你的“食用油”健康吗？



健康饮食选择健康油！

玫瑰果油--您血液的护理医师。

向“油”要健康！

在日常生活中，油是人们饮食所必不可少的。大量的食用油在我们的一日三餐中不断的消耗着。但怎样
吃，吃什么样的油。你考虑过吗？油健康！老百姓知道的并不多。

随着生活水平的提高，现在百姓吃的基本上都是植物油。那么为什么高血脂、高血压、血栓在不断的威
胁着我们的健康呢？吃什么样的植物油最健康。怎样搭配食用才会让我们的身体更健康、更美丽？

当人们餐桌上的食品越来越丰富的时候，我们也惊奇的发现心血管疾病的发病率在不断地上升。为此食
品营养专家为我们的一日三餐提出了“低糖、低盐、低油”的忠告。希望对您的健康能够有所帮助。

食用油是生活中必不可少的，而就是这不可缺少的“油”食用不当,也会产生各种各样的问题。据统计我
国每天都有许多的心血管疾病患者面临死神的威胁。为什么我国心血管疾病患病率和发病率的数量在不
断的上升？为什么心血管疾病已经到了非常严重的地步？据研究证实心脑血管病的主要危险因素：高血
糖、高血压、高血脂。而这些都与人们平时饮食中摄入的脂肪不科学有着极为密切的关系。脂肪在人体
内大量堆积，对健康造成了巨大危害。而脂肪的来源大部分就是我们平时所吃的油。大家也意识到，油
容易在人体内形成脂肪堆积。油在人体内的熔点的高低决定了油脂在人体内的脂肪堆积量，熔点越低脂
肪堆积量越少。

下面是各种脂肪酸在人体内熔化温度表

名称/温度 脂肪酸 油（甘油三脂）
棕榈酸（饱和酸） 62.9�c 63.5�c
硬脂酸（饱和酸） 69.6�c 73.3�c

油酸（单不饱和脂肪酸） 16.3�c 5.5�c
亚油酸（必需脂肪酸） 6.5�c -13.1�c
亚麻酸（必需脂肪酸） 12.8�c -24.2�c

反式脂肪酸 43.7�c 42�c

根据中国人民基本膳食调查，我们摄入食物当中，含有大量棕榈酸、硬脂酸以及人造奶油（含有大量反
式脂肪酸），由此可知我们食物中的“油”（其中必需脂肪酸与非必需脂肪酸的比例）摄入量失衡，导
致血脂增高等各种疾病。大家现在也能意识到，油能引起这么多的问题，但是在生活中谁又能离开它呢
？人不吃油肯定是不行，谁家炒菜不放油啊！油中也含有很多维生素、脂类这也是人体所必需的。油吃
多了又产生了各种各样的问题。油在我们生活中到底是发挥着什么样的作用呢？

油从专业上来讲叫油脂。在常温下一般液体的叫油，固体的叫脂。油虽然造成很多的负面的影响。但是
油也是必须的。第一，它是我们能量的来源之一。第二，它是组成细胞膜的重要成份。人是细胞组成的
。膜是保护细胞的，管着细胞的代谢。如果膜出了问题细胞就不可能健康的代谢。另外，油还能给我们
提供必需脂肪酸，（从营养学的角度上来看）激素代谢是离不了必需脂肪酸的。

油是什么组成的呢？

是由甘油和脂肪酸结合在一起组成的。

脂肪酸在人体中发挥什么样的作用呢？



人的发育、代谢，脂肪酸它起到一个重要的角色。脂肪酸只能从油中得到。这就是油营养的必须组成部
分。人要是缺少了油脂，油溶性维生素的吸收要出现障碍。维生素ａ、ｄ、ｅ这些油溶性的维生素必须
在油中才能得到溶解并被人体吸收。没有油它们是很少被人体吸收的。所以说油的重要作用是不能忽略
的。脂肪在人体内起到一个减振器的作用。因为它包裹着各部脏器，其他必需营养物质（糖、蛋白质）
可以转换成脂肪，它是和碳水化合物、蛋白、脂肪并列在一起组成了人体必需的三大基本营养。所以它
们三个都是提供能量的.

饱和脂肪酸包括存在于；

牛油、羊油、棕榈油等之中。

单不饱和脂肪酸在植物油中的存在形成；

橄榄油、茶子油、传统菜籽油和畜类脂肪等

ω—6系脂肪酸存在；

胚芽油、红花籽油、葵花籽油等

ω—3系脂肪酸存在；

亚麻油、月见草油、深海鱼油、苏子油、野玫瑰果油等

日常生活中吃的植物中ω--3的含量是非常少的。而ω--3对预防心血管疾病又有非常好的效果。现在我们
来了解一下各种食用油对ω--3、ω--6的具体含量。

如下表：

食用油 ω--3（%） ω--6（%）
葵花油 0 69
玉米油 0 61
大豆油 5.7 5.4
花生油 3 3.3
菜籽油 5-10 22
芝麻油 1 4
橄榄油 1 8

巴马籽油 15.28 20-32
海鱼油 10-25 8-20
河鱼油 5-15 20-16
亚麻油 45-60 16

野玫瑰果油 40. 39

各种植物油脂肪酸含量表

硬脂酸 油酸 亚油酸 亚麻酸
玫瑰果油 1.2 14.9 39.3 40.1
月见草油 1.6 7.3 75 т-9.2

а-0.3



苏子油 2.1 17.6 13.3 60.7
亚麻油 3.8 21.2 16.6 52.5

南瓜子油 5.3 21.8 59 0.3

a未检出。
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