
临期食用油回收 硕达物资回收

产品名称 临期食用油回收 硕达物资回收

公司名称 保定市清苑区硕达再生资源收购站

价格 面议

规格参数

公司地址 河北省保定市清苑县阎庄工业区

联系电话  13930801269

产品详情

迎新粮油专业从事过期食用油、临过期食用油的回收，用于饲料再加工和能源的转化，经过当地工商局
的评定认可，您可放心联系。

动物油含饱和性脂肪酸，易导致硬化，但它又含有对血管有益的多烯酸、脂蛋白等，可起到改善颅内动
脉营养与结构和预防的作用。猪油等作为脂质还具有构成人体饱腹感和保护皮肤与维持体温，保护和固
定脏器等功能。

光吃植物油会促使体内过氧化物增加，与人体蛋白质结合形成脂褐素，在沉积，会促使人衰老。此外过
氧化物增加还会影响人体对维生素的吸收，增加癌发病率。过氧化物还会在血管壁、脑细胞上形成，引
起硬化等疾病。

正确的吃法是植物油、动物油搭配或交替食用，其比例是10：7。动植物油混吃还有利于防止疾病。植物
油含不饱和脂肪酸，对防止硬化有利。所以用动物油1份、植物油2份制成混合油食用，可以取长补短。

食用油的质量主要表现：色泽、气味、透明度、滋味。

色泽：品质好的豆油为深黄色，一般的为淡黄色;菜籽油为黄中带点绿或金黄色;花生油为淡黄色或浅橙色
，棉籽油为淡黄色。 

气味：用手指沾一点油，抹在手掌心，搓后闻其气味，品质好的油，应视品种的不同具有各自的油味，
不应有其他的异味。 

透明度：透明度高，水分杂质少，质量就好。好的植物油，经静置24小时后，应该是清晰透明、不混浊
、无沉淀、无悬浮物。

滋味：用筷子沾上一点油放入嘴里，不应有苦涩、焦臭、酸败的异味。



 

迎新粮油商贸有限公司致力从事过期食用油回收和临过期食用油采购业务。 

目前各大超市商场里食用油的种类非常丰富，主要有花生、大豆、菜籽、棉籽、芝麻、葵花子、胡麻油
等，大豆色拉油和花生油的销量还是稳居前列。食用油中所含的脂肪是人体必需营养之一，但脂肪摄入
过多会导致能量蓄积，带来各种严重病。从长期来看，不同品类的食用油对人体的影响是显著的。 

 

一般家庭还很难做到炒什么菜用什么油，但我们建议为好还是几种油交替搭配食用，或一段时间用一种
油，下一段时间换另一种油，因为很少有一种油可以解决所有油脂需要的问题。 

过期食用油不能食用，但是并不是百无一用，加工处理后仍是宝贵的资源。迎新粮油是专业回收处理过
期食用油的企业，经当地工商局认可的放心企业。

玉米油色泽金黄透明，清香扑鼻，特别适合快速烹炒和煎炸食品。在高温煎炸时，具有相当的稳定性。
油炸的食品香脆可口，烹制的菜肴既能保持菜品原有的色香味，又不损失营养价值。用玉米油调拌凉菜
香味宜人。烹调中油烟少、无油腻。玉米油的凝固点为－10℃，油中含有少量的维生素E，具有较强的作
用！

提倡“少油”，可行的方法之一，就是降低食用油的使用，中国的营养学会建议每天25~30克烹调油，普
通人应该以此作为标准。25~30克食用油相当于普通的白瓷勺两勺半~三勺左右。但如果家人中有超重或
肥胖异常等症状时，其摄油量还应适当减少到20克左右。
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