
豆油 天津黄豆豆油 奉众

产品名称 豆油 天津黄豆豆油 奉众

公司名称 天津奉众科技有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市北辰区津霸桥第三食品厂二号楼

联系电话  18698066062

产品详情

为您详细介绍豆油相关内容：食用油也被称作“食油”，北京非转基因豆油，指在制作食品过程中添加
的动物或植物油脂。大部分油常温下呈液态，也有少数油常温下呈固态。

油的标签上还经常会出现“压榨”和“浸出”的字样，让人十分疑惑。其实就是指榨油的工艺不同。“
压榨”指利用物理方法把油从原料里直接压出来，产品卫生，豆油，营养成分保存较好。“浸出”则指
利用溶剂在高温下把油从原料中提取出来，成本较低。两种方法都是得到许可的，天津黄豆豆油，不过
压榨油比较天然，也保存较多的营养。另外，不同的油常采用的方法也会有区别，两种方法得到的油也
都是安全的。

为您详细介绍豆油相关内容：食用油也被称作“食油”，指在制作食品过程中添加的动物或植物油脂。
大部分油常温下呈液态，也有少数油常温下呈固态。

因为原料来源、加工工艺以及品质等因素的不同，平时常见的食用油大多数是植物油脂，包括菜籽油、
花生油、火麻油、玉米油、橄榄油、山茶油、棕榈油、葵花子油、大豆油、芝麻油、亚麻籽油（胡麻油
）、葡萄籽油、核桃油、牡丹籽油等等。从原料上来说，河北豆油，不同油的来源不一样，使不同油具
有不同的风味，形成了各种各样不同用途的食用油。



为您详细介绍豆油相关内容：食用油也被称作“食油”，指在制作食品过程中添加的动物或植物油脂。
大部分油常温下呈液态，也有少数油常温下呈固态。

从成分上来说，不同油之间的区别就是脂肪酸成分和比例不一样。脂肪酸是食用油的主要成分，一般分
为饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸三种。饱和脂肪酸，多存在于牛、羊、猪等动物油脂
中，而多不饱和脂肪酸多存在于植物油脂中。一般认为，过多的饱和脂肪酸对人体不利，更容易患某些
慢性疾病；而多不饱和脂肪酸（比如常听到的DHA），具有一定的生理功能，总的来说，上述三种脂肪
酸，没有优劣之分，都对人体有一定的作用。

豆油-天津黄豆豆油-奉众(推荐商家)由天津奉众科技有限公司提供。豆油-天津黄豆豆油-奉众(推荐商家)
是天津奉众科技有限公司（tjfengzhong.cn）升级推出的，以上图片和信息仅供参考，如了解详情,请您拨
打本页面或图片上的联系电话，业务联系人：魏总。
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