
实用型果蔬真空预冷机

产品名称 实用型果蔬真空预冷机

公司名称 东莞市万佳机械设备有限公司

价格 60000.00/台

规格参数 每次冷却量:按客户要求定制
每次冷却时间:约30分钟左右一次
冷却温度:适可范围内客户自行调节

公司地址 东莞市大岭山镇杨屋村莞长路1号建华机械工业
园A栋102

联系电话 0769-81621817 13712720309

产品详情

本文作者：万佳傅经理。需具体咨询可网上输入 万佳傅经理 几个字找到我号。

真空预冷机的直接作用是快速降温。由于其不往真空箱体内注入任何物质，是一种基于自然法则下的迅
速降温，而对作用体的保鲜起到了更为理想的效果。目前正是真空预冷机由市场初步认知到误解认知转
化为积极认知阶段，所以这现在开始真空预冷机将会在我国市场达到鼎盛。

   真空预冷机因作用物的不同而产生不同的市场需求。所以我们在初识真空预冷机的时候一定要明
白自已想采购真空预冷机给自已带来什么样的成效。也一定要对目前我们真空预冷机的产业现状有一个
初步了解，才能有把握采购到对自已有用的真空预冷机。

   下面万佳傅经理通过几篇文章给大家做一个真空预冷机种类的分析和真空预冷机产业的分析，供
大家参考。

   一：真空预冷机的种类与功能。

真空预冷机分二个大类，一个是果蔬真空预冷机，一个是熟食真空预冷机。

我们先讲果蔬真空预冷机，果蔬真空预冷机主要作用于水果蔬菜。我们必须明白的是我们产品是不是适
合用果蔬真空预冷机。不论是什么真空预冷机其原理都是真空状态下热量的迅速挥发。这种挥发给我们
带来的是快速降温和作用物表面的水份快速蒸发，这是基本的成效。在这种原理下我们就要认清我们自
已的产品是什么种类，是否适合用真空预冷机，这是一个前提问题，没有考虑好是不能轻易下手采购的
，要不会得不偿失，后悔莫及。真空状态下的热量挥发需要有热量的挥发通道，也就是说需要气道通气
，这样热量才挥发得出来。比如说萝卜，采用普通的真空预冷机是没有办法把萝卜体内的热量挥发出来
的，因为萝卜的肉质厚、表皮紧密，没有气孔，不存在气道，萝卜体内的热量是没有办法挥发出来的。



所以这类肉厚、皮紧、无气孔的农产品是不适合使用真空预冷机的，不要听信某些不良商家的话，觉得
什么东西都可以用真空预冷机抽。除萝卜外还有西瓜、脯瓜、瓜类都是不太适用的。还有一些农产品，
比如西兰花、散花、都是不适合用的。有的人会部西兰花为什么不适合用呢？我都听说有人用。西兰花
是一颗大型花体，其细小的花苞在真空状态下会产生提前开花的效应，这是因为表面水份的蒸发所导致
的。那么使用者为了避开提前开花就会在进真空预冷机前给花洒水，这样的确可以解决水份蒸发而导致
的提前开花问题，但是我们要清楚，我们这样做的目的是什么，给西兰花抽真空是什么目的？无非是想
要降温。西兰花的主要田间热聚在花茎里面，花茎由一层皮包裹着，比萝卜还紧密，这里面的生长热又
怎么可以挥发的出来呢？实际上我们给西兰花抽真空降的只是花面温，而这种降温还有让花提前开花风
险，花面的这点热量在我们传统的加冰做法中就轻易解决了。但抽过真空的西兰花由于花茎内田间热的
存在，不得不继续加冰才能发货，那么这种情况下我们给西兰花抽真空的意义是什么呢？

预冷的方式有多种，我们不要只想着真空预冷快，效果好。我们还要想着适不适用。果蔬真空预冷机在
产地有的人称之为蔬菜制冷机、蔬菜打冷机、真空打冷机、其实真空预冷机并不适合所有的蔬菜。他更
多是的适合叶菜类农产品的保鲜，肉质较厚的蔬菜我们采用水预冷会更理想。但有一些可以采用水预冷
与真空预冷相结合会更好，比如说西红柿、土豆。

西红柿全红后口感好、但是保鲜期也短。所以现在西红柿往往在6成熟就开始采摘，再根椐运输的时长用
催熟方法来调节西红柿成熟全红的时间。这样做确实解决了保鲜的问题，但是却让损失了西红柿的良好
口感，而当今市民对催熟这种做法是必将不会接受的。解决这个问题就可以采用真空预冷机的休眠成效
了。采收8~9成熟的西红柿通过真空预冷达到休眠停止生长成熟的目的，再通过运输环切的低温及储存环
境的低温保鲜，这样可以让成熟的西红柿保存更长的货架期，而不需要提前采摘和催熟。

由于时间原因这一节就谈到这里，下一篇文章我们再接着往下聊。买真空预冷机的初步想法，也就是适
合不适合的问题是不是也差不多可以理解了。如果还有不清楚的地方可以找万佳傅经理咨询。
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