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一、报告简介

观研报告网发布的《2018-2023年中国烘焙油脂行业市场需求调研及投资规划研究报告》涵
盖行业最新数据，市场热点，政策规划，竞争情报，市场前景预测，投资策略等内容。更辅
以大量直观的图表帮助本行业企业准确把握行业发展态势、市场商机动向、正确制定企业竞
争战略和投资策略。本报告依据国家统计局、海关总署和国家信息中心等渠道发布的权威数
据，以及我中心对本行业的实地调研，结合了行业所处的环境，从理论到实践、从宏观到微
观等多个角度进行市场调研分析。

官网地址：http://baogao.chinabaogao.com/shipin/295964295964.html

报告价格：电子版: 7200元    纸介版：7200元    电子和纸介版: 7500

订购电话: 400-007-6266 010-86223221

电子邮箱: sale@chinabaogao.com

联 系 人: 客服

特别说明：本PDF目录为计算机程序生成，格式美观性可能有欠缺；实际报告排版规则、美
观。
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二、报告目录及图表目录

         1烘焙食品油脂

烘焙食品油脂主要是天然奶油、人造奶油、起酥油。烘焙食品用油的特点是规格化、
专业化。油脂规格应含固体脂肪含量、可塑性、氧化稳定性、硬度、打发性、延展性、包装
储存条件，以及优先和危害的关键点。烘焙食品油脂的功能如下：

（1）起酥性：在面团的搅拌时加入油脂，在面筋及淀粉的界面形成一层单分子薄膜与
面筋紧密结合不易分离，从而使面筋更为柔软，增加面团的气体保留性，增大面包体积、抑
制面包组织、增加面团的气体保留性，增加面包表皮的光泽，使面包松软可口。

（2）松脆性：油脂的油性的大小主要影响饼干、小西点及派的酥、松、脆度。油脂的
油性大则使小西点等产品的酥脆度增加、口感好。

（3）打发性：油脂利用机械搅拌后把空气伴入，包住而体积增加，使奶油霜及蛋糕有
膨胀的体积且组织松软可口，融合力的大小，直接影响蛋糕的体积和品质，如面糊类蛋糕。

（4）延展性：利用油脂产生的延伸性，油脂在经过良好的冷却结晶后，得到良好的结
晶状态，在制作丹麦面包时或酥面包时需要经过擀压、折叠。因此延展性非常重要。

（5）风味特性：油脂在调配中加入了不同的风味的香精香料，满足不同烘焙产品的风
味需求，风味有：牛奶味、香草味、芝士味、发酵酸奶味、焦糖味、奶油味、水果味。

         （6）保型功能和抗老化功能：油脂中加入的乳化剂对面包保形，抗老化有帮助作用。

（7）营养功能：油脂中加入了磷脂、维生素Ｅ，ＶＣ等特殊营养成分，有助于提高烘
焙食品的营养功能。

         2市场棕榈油、棕榈仁油、大豆油、菜籽油、乳脂和牛油理化特性分析

根据市场采样，对市场上的棕榈油、棕榈仁油、大豆油、菜籽油、乳脂和牛油进行理
化特性分析。

表：市场常见动植物油脂的理化特性
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资料来源：公开资料，中国报告网整理

烘焙专用油脂可以被广泛运用的食品行业包括糕点、饼干、方便主食品、糖果、冷冻
饮品等，甚至包括一些医药或化学用途。焙烤食品直接面向消费者，饮食文化水平及生活水
平的提高，使本行业得到了较快的发展，专用油脂的需求也不断的扩大。

图：2010-2015年我国烘焙油脂产业总产值
 
资料来源：公开资料，中国报告网整理
图：2010-2015年我国烘焙油脂产业资产总计
 
资料来源：公开资料，中国报告网整理

中国报告网发布的《2018-2023年中国烘焙油脂行业市场需求调研及投资规划研究报
告》内容严谨、数据翔实，更辅以大量直观的图表帮助本行业企业准确把握行业发展动向、
市场前景、正确制定企业竞争战略和投资策略。本报告依据国家统计局、海关总署和国家信
息中心等渠道发布的权威数据，以及我中心对本行业的实地调研，结合了行业所处的环境，
从理论到实践、从宏观到微观等多个角度进行市场调研分析。它是业内企业、相关投资公司
及政府部门准确把握行业发展趋势，洞悉行业竞争格局，规避经营和投资风险，制定正确竞
争和投资战略决策的重要决策依据之一。本报告是全面了解行业以及对本行业进行投资不可
或缺的重要工具。

本研究报告数据主要采用国家统计数据，海关总署，问卷调查数据，商务部采集数据
等数据库。其中宏观经济数据主要来自国家统计局，部分行业统计数据主要来自国家统计局
及市场调研数据，企业数据主要来自于国统计局规模企业统计数据库及证券交易所等，价格
数据主要来自于各类市场监测数据库。
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第一节烘焙油脂行业偿债能力分析
第二节烘焙油脂行业盈利能力分析
第三节烘焙油脂行业发展能力分析
第四节烘焙油脂行业资产及变化趋势
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