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产品名称 山楂真空油炸机 河源真空油炸机 山东明贵机械

公司名称 山东明贵机械科技有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省潍坊市诸城市人民东路7700号

联系电话 13563601088 13563601088

产品详情

1、采用真空油炸，油炸温度大大降低，而且油内的氧气浓度也大幅度降低。油炸食品不易褪色、变色、
褐变，可以保持原料本身的颜色。例如，猕猴桃极易受热褐变，若采用真空油炸，可以保持其绿色。但
是对于油溶性色素，如类胡萝卜素的色素、叶绿素类色素在油炸时，色素易溶出，故在油炸前应对原料
进行预处理，以保持色素的稳定。

2、采用真空油炸，苹果片真空油炸机，原料在密封状态下被加热。原料中的呈味成分大多数为水溶性，
在油脂中并不溶出，并且随着原料的脱水，山楂真空油炸机，这些呈味成分进一步得到浓缩。因此，采
用真空油炸技术可以很好地保存原料本身具有的香味。

3、油炸过程用油的劣化包括氧化、聚合、热分解，而以水或水蒸汽与油接触产生水解为主。在真空油炸
过程中，油处于负压状态，溶于油脂中的气体很快大量逸出，产生的水蒸汽压力较小，而且油炸温度低
，因此油脂的劣化程度大大降低。

4、真空油炸食品的保藏特性：真空油炸食品的吸湿性、松脆感是真空油炸产品重要的感官指标。要保持
产品的松脆状态，其水分含量应控制在5%以内，好在1%左右。因此，产品在贮存时的吸湿问题是必须认
真考虑的。真空油炸产品具有多孔结构，河源真空油炸机，在孔隙的表面会吸附一层油脂，这一层油脂
并不能被离心脱油所除去，因此真空油炸产品都有一定的含油率。油脂和氧接触要发生氧化反应，为此
真空油炸产品包装时要尽可能将空气排除，或充入惰性气体进行包装;对于保质期长的产品，也可添加一
些化剂。

真空油炸机保养的方法。真空油炸机是我们生活中经常可以见到的食品加工设备之一，真空油炸机的保
养过程是我们有必要进行实现的，只有我们做好保养这项工作，我们的真空油炸机才能较好的去完成油
炸工作。接下来说说真空油炸机怎样进行保养。

众所周知，真空油炸机的生产也是比较严密的过程，那么保养也是需要检验的，那么现在让我们看一下



真空油炸机的保养。

加热管使用一段时间表面会产生一些，应及时清理，每月至少清理四次；及时清理真空油炸机表面的残
渣，残渣不可积累过多或过厚防止渣内存储热量引发火灾。真空油炸机能电前必须向炉体内加油，以免
烧坏电热管；

关于真空油炸机保养的文章到这里就要结束了，草莓真空油炸机，您有好的建议或者是看法可以及时的
和我们联系，我们会有真空油炸机的技术人员协助您解决问题，其次，建议您多了解产品方面的知识有
利于您后期的使用。

在食品的油炸过程水分不断从食品中释放到热油中，这个过程相当于水蒸气蒸馏，将油中挥发性氧化产
品除去。释放出来的水分起到搅拌油与加速水解的作用。由于食品自身或食品与油相互作用产生一些挥
发性物质，如马铃薯中硫化合物与吡嗪衍生物。油炸时，食品吸收不同量的油（油炸马铃薯片的含油量
为30%～40%），因此必需不断加入新鲜油，以快速达到稳定条件。食品也能释放一些内在的脂肪（如肉
制品的脂肪）到油炸的脂肪中，因此，新混合的脂肪的氧化稳定性与原有的油炸脂肪就大不相同。

在油炸过程中，油炸用油发生了激烈的化学与物理变化，从氢过氧化物的生成及分解产生了饱和与不饱
和醛、酮、烃、内酯、醇、酸以及酯等挥发性化合物；由于自由基的热和氧化联合作用产生二聚和多聚
酸以及二聚和多聚甘油，聚合作用的结果使油炸用油的粘度显著提高；三酰基甘油水解生成游离脂肪酸
，这些变化使油的粘度与游离脂肪酸含量增加，色泽变暗，碘值与表面张力下降，折射率发生变化，形
成泡沫倾向增加。油炸过程发生这些物理与化学变化，有些赋予了油炸产品期望的感官质量，有些却是
有害的，如油脂的过度分解将破坏油炸食品的营养与感官质量。这些油炸脂肪的化学与物理变化都要受
到各种油炸参数的影响。研究重复油炸后油的安全性评价问题已成为国外学者研究的焦点。

山楂真空油炸机-河源真空油炸机-山东明贵机械(查看)由山东明贵机械科技有限公司提供。山东明贵机械
科技有限公司实力不俗，信誉可靠，在山东 潍坊 的果蔬加工设备等行业积累了大批忠诚的客户。山东明
贵机械带着精益求精的工作态度和不断的完善创新理念和您携手步入辉煌，共创美好未来！
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