


               

产品名称：稻米调和油        
产品类型：食用植物调和油
配       料：大豆油90%、花生油5%、稻米油3%、
                玉米油2%
净  含   量：500ml                                  
保  质   期：18个月
贮存条件：置于阴凉、干燥避光处。

本品所用大豆油、玉米油的加工原科分别为非转基因
    玉米和非转基因大豆。

产品信息





冷榨是一种生产油的制作工艺，冷榨法要求较高，
营养成分保留更完整，市值价值相对高端。

冷榨油颜色清澈，味道比较清淡。



稻米介绍
稻米中的脂肪经萃取等工艺提取分离所得的油脂即为稻米油。

分为米糠油和米珍油两类：从米糠（稻谷的保护皮层如果皮、种皮、
外胚乳等）中提取的油脂为米糠油，从米珍（稻米胚与糊粉层在洁
净的生产车间里精准碾米提纯物）中提取的油脂为米珍油，稻谷被
称为“天赐营养源”。

米油独含谷维素，植物甾醇、维生素E等含量远远高出其它食用油，
此外稻米油烟点较高，煎炒烹炸油相对其它家庭油品油烟稍少一
点，健康多一点。

稻米油是从稻米中的脂肪经压榨或者是浸出等工艺提取出来的油
脂。稻米中含有的谷维素、维生素e等成分，具有降低血液脂肪含
量，有降血脂的功效。

稻米油中含有的天然维生素e、卵磷脂、谷维素等，有防止血管胆
固醇沉积和预防糖尿病的功效。稻米油中含有的天然维生素e，具
有抗氧化，抗衰老，美容养颜的作用。

稻米油中含有丰富的b族维生素，是预防脚气病，消除口腔炎症的
重要食疗资源。

山茶油口感清淡无异味,纯生原味,适合全家人的肠胃。



以下是稻米调和油中各成分的介绍：

稻米调和油通过不同植物油的搭配，
综合了各种油的优点，为人们提供了较为均衡的营养。

一、大豆油   含量高达 90%，是主要成分。 

-大豆油富含亚油酸和维生素 E 等营养成分。亚油酸是一种人体必需的不饱和脂肪酸，有

助于降低血液中的胆固醇，对心血管健康有益。维生素 E 具有抗氧化作用，能保护细胞免

受自由基的损伤。

- 大豆油价格相对较为亲民，来源广泛，且具有良好的稳定性，适合日常烹饪使用。

二、花生油   含量占比4%
-花生油具有浓郁的香味，富含不饱和脂肪酸、维生素 E、甾醇等营养物质。其中，单不饱

和脂肪酸有助于降低胆固醇，预防心血管疾病。花生油还含有白藜芦醇等抗氧化成分，对健

康有一定的益处。

- 花生油在烹饪过程中能为菜肴增添独特的风味。 

三、玉米油   含量占比2%
-玉米油富含不饱和脂肪酸，特别是亚油酸含量较高，有助于降低胆固醇和预防心血管疾病。

玉米油中还含有维生素 E、植物甾醇等营养成分，具有抗氧化、降低血脂的作用。

-玉米油的烟点相对较高，适合高温烹饪，如炒菜、煎炸等。



稻米调和油
是将稻米与其他植物油按一定比例调配而成的食用油。

一、优点

1. 营养丰富：
-融合了不同油品的营养成分，通常含有多种脂肪酸、维生素 E 等营养物质。

2. 油烟少：
-在烹饪过程中产生的油烟相对较少，有利于保持厨房清洁和减少对人体呼吸道

的刺激。

3. 口感清淡：
具有比较清淡的风味，不会掩盖食材本身的味道，适合各种烹饪方式。

二、用途 

1. 家庭烹饪：

可用于煎、炒、炸、凉拌等多种烹饪方式，满足日常饮食需求。

2. 餐饮行业：

在餐厅、食堂等场所广泛使用，为菜肴提供合适的油脂。

稻米调和油通过不同植物油的搭配，
综合了各种油的优点，为人们提供了较为均衡的营养。



补充方法很多
美食好伴侣 美味好搭档

煎       炸       炒

蒸       拌       炖  



实拍图
让你了解产品信息



祝长辈
肠道好、睡得香、精神好、年轻态

祝小朋友
健康成长、明亮双眸、聪慧过人

祝职场精英
平衡膳食 无“腹”担

送给挚爱的人
    带去深切祝福




