
大枣真空油炸机 泉州真空油炸机 山东明贵机械 

产品名称 大枣真空油炸机 泉州真空油炸机 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

讲解真空油炸机总体构造规范化，在进行真空油炸机加工时要先对原料进行预处理，尽可能保持成品不
变色，全自动真空油炸机的保香作用采用真空油炸，大枣真空油炸机，原料在密封状态下被加热，原料
中的成份就不会轻易溶出，能够很好的保持原料本身的色彩和香味，以水或水蒸汽与油接触为主。总体
知识整理的文章我们详细的了解.

1.真空油炸机罩壳温度≤45℃.

2真空油炸机的电源电路自动控制系统应可以信赖、各家用电器连接头应连接
坚固并多方面序号;实际操作按键应灵便，并有急 停按键;显示灯显示信息应一切正常，应符合GB
5226.1的规定;真空油炸机内的导电性线不可外露.

3.温度操纵，真空油炸机的传热物质温度调节梯度方向应≤2℃;真空油炸机的传热物质温度升速≥6℃/mi
n.

4.烹炸食品类达标率应≥80%.合格品质量应符合GB 16565-2003 规范规定.

5.驱动力电源电路输电线和接地保护电源电路间释放500Vd.c.时测出的接地电阻应不小于1MΩ.

6安全防范，真空油炸机需有安全性安全装置，要贴上警示标识.尤其要避免伤、防火安全、防走电.

7.外型品质，表面解决的零件应颜色匀称，无出泡、发裂、黑斑、生锈等缺点.  

8.炸机应符合GB 16798《食品机械安全卫生》的要求.

9机器设备应耐高温、耐溶剂和机械设备作用，便于清理、应符合食品卫生安全和规定;机器设备的色调
不解决产品品质或污 染的评定导致危害.



真空油炸机的温度，炸制面点的油温越高，时间越久，油脂汽化越快，黏度增稠越迅速，连续起泡性能
越稳定，油脂的发烟点越低，色泽亦越 暗，所以控制比较恒定的炸制温度，防止真空油炸机的油温过高
，是预防真空油炸机油脂老化劣变的重要方法。真空油炸机油脂老化的影响因素具 体如下：

1、酸败是含油制品变质的原因之一，因为它是自发进行的，所以不容易完全防止，酸败的油脂其物理、
化学常数都有所改变，如相对密度、 折光率、皂价和酸价都有增加，而碘价则趋于减少。酶、阳光、微
生物、氧、温度、金属离子的影响，都可以使酸败加快，水解作用也是促进酸败 的主要因素。因此真空
油炸机油炸用过的油，保质时间会变短。空气中的氧化，油脂暴露在空气中会自然进行氧化作用而产生
异臭和苦味的现象称 为酸败，山药片真空油炸机，在油温与加热时间相同的情况下，真空油炸机中油脂
与空气的接触面积越大，油脂老化劣变的速度越快。

2、炸机温度。炸制面点的油温越高，时间越久，油脂汽化越快，黏度增稠越迅速，果蔬真空油炸机，连
续起泡性越稳定，油脂的发烟点越低，色泽亦越暗。所 以控制比较恒定的炸制温度，防止油温过高，是
预防油脂老化劣变的重要方法。空气中的氧化。油脂暴露在空气中会自然进行氧化作用而产生异臭 和苦
味的现象称为酸败。在油温与加热时间相同的情况下，油炸机油脂与空气的接触面积越大，真空油炸机
油脂老化劣变的速度越快。

真空油炸机的产物受到了人们的热爱，在现代社会，人们对于油炸食品的需求越来越大，不论老少还是
年轻人，都特别喜欢油炸食品，当初

一首特别流行的歌曲更是加速了人们对油炸食品的热爱与向往，现在鸡排这种小食品更是频繁地出现在
大众的视野中，泉州真空油炸机，真空油炸机的产物

随处可见，大到一些大型商场，小到一些街头巷尾，都能看到各式各样的鸡排连锁店。

大枣真空油炸机-泉州真空油炸机-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
科技有限公司在果蔬加工设备这一领域倾注了诸多的热忱和热情，山东明贵机械一直以客户为中心、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：刘经理。
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