
北京黄豆豆油 豆油 天津奉众科技

产品名称 北京黄豆豆油 豆油 天津奉众科技

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”，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。

成品大豆油根据等级不同色泽呈淡黄或橙黄。三级大豆油豆香浓郁，一级大豆油豆香清新，豆油，两者
均适宜于各种烹饪需求。豆油拥有大豆得天独厚的营养优势，人体消化吸收率高达98%。大豆油的脂肪
酸主要是不饱和脂肪酸，其中：油酸17%-30%，亚油酸48%-59%， 亚麻酸4.2%-11%。

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。

质量等级：一级大豆油杂质少了、纯净，同时营养成分也少了。而三级油虽然有一些所谓杂质，但专是
更多保留了营养成分。一级油适合凉拌，因没有豆腥味儿，北京三级豆油，油炸不容易“上色”，北京
黄豆豆油，具有特殊感观。三级油保留了一些豆油特有的气味，俗称“香味儿”，适合油炸、炒菜。两
种都有各有千秋。一级油口感清淡，天津一级豆油，烹饪少烟。三级油原色原香，营养丰富。

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。



现榨大豆油有轻微异味属于正常现象，良质的大豆油压榨完，通常还要加工精炼，一般的步骤为过滤，
脱色，脱酸，脱臭然后再过滤一次，这里的脱臭就是为了去除臭味杂质的。在层层精炼后，去除了杂质
和豆腥味，同时也去除了一些有害物质，口感更好，色泽更好。

北京黄豆豆油-豆油-天津奉众科技由天津奉众科技有限公司提供。天津奉众科技有限公司（tjfengzhong.c
n）在其它这一领域倾注了诸多的热忱和热情，奉众一直以客户为中心、为客户创造价值的理念、以品质
、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人：
魏总。
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