
蔬菜保鲜真空机

产品名称 蔬菜保鲜真空机

公司名称 深圳市讴科制冷设备有限公司

价格 185000.00/台

规格参数 品牌:讴科
型号:AVC-1000
真空槽:7.6m3

公司地址 深圳市光明新区公明镇西田路1号讴科工业园

联系电话 0755-29102262-605 18928220791

产品详情

 真空预冷机的原理

 1、真空冷却的基本原理  在一个标准大气压下，水的沸点是100℃，蒸发热为2256kj/kg。当压力改变
时，水的沸点以及蒸发潜热也随之改变。压力降低时，水的沸点降低且蒸发热增加。例如，当压力下降
到610 帕时，水的沸点是0℃，蒸发热为2500kj/kg。沸点降低使得水易于汽化，水在汽化时必须吸收热量
。真空预冷机就是根据这一原理，利用真空泵抽取真空槽内空气以降低真空箱体内气压，使真空槽内的
水份沸点降低从而蒸发，所以被冷却物表面自由水不断汽化，带走自身及坏境热量，从而达到冷却降温
效果。  2、 真空预冷的特点  与普通降温冷却不同，预冷是指在短时间内的急速降温，根据被冷却物
的性质确定预冷时效，通常为数分钟或数小时。真空预冷处理是运用了真空这一特殊环境，通过降低水
的沸点，使水汽化吸热，从而实现快速降温的技术。 
真空预冷机根据真空预冷的技术设计研发而成的快速冷却的先进设备。

其主要优势如下： 

 1. 冷却速度快：20-30分钟即可达到所需的冷藏温度。  2.
冷却均匀：产品表面自由水汽化带走自身热量达到冷却目的，实现从内到外均匀降温。  3.
干净卫生：真空坏境下，可杀菌或抑制细菌繁殖，防止交叉污染。 4.
薄层赶早效应：有治愈保鲜物表皮损伤或抑制扩大等独特功效。 5.
不受包装限制：只要包装有气孔，即可均匀冷却物品。 6. 
保鲜度高：可保有食物原有色、香、味，延长货架期。  7.  自动化程度高：可通过压力传感器控制制
冷系统和真空系统压力，方便调节真空预冷机的真空度，并且可远程操控，便于监控设备运行和快速解
决设备故障。  8.  高度精准：配备精密式数显温度、湿度控制器，精确控制真空度及湿度。 9. 
安全稳定：电气部分采用著名品牌产品，保证机器工作稳定寿命长久，操作安全。  10.
节能高效：根据不同冷却物的特性，设定真空度，有效节约能源。   
3、真空预冷装置的主体部件 
真空预冷装置基本构成：真空处理室、真空系统、制冷系统及控制系统四大部分组成。 真空处理室即真
空处理槽，通常分为筒形和箱型。内侧材质根据冷却物品性质决定，一般由碳钢或者不锈钢制成；外侧



由高强度矩形钢管和槽钢焊接并喷涂高强度防锈材料。 真空系统即抽气系统，由真空泵和管路组成，现
场连接电源和管道后，通过plc程序控制系统实现全自动化控制。  制冷系统包括匹配的半封闭螺杆压缩
机或活塞压缩机、冷凝器、蒸发器以及气分、油分、储液器和制冷管路等。真空预冷中，用水作为制冷
剂。因为水的蒸发潜热大且不造成污染，满足环保的需求，是较为理想的制冷剂。其中，小型真空预冷
装置制冷机组常选择水冷、风冷压缩冷凝家族，大型装置则常采用并联系机组或按系统。 

 

控制系统包括电气控制和气动控制。讴科真空预冷机通过压力传感器来控制制冷系统和真空系统的压力
。其主要动力设备配有变频器或软启动器，可以预设压力、温度、制冷系统开启点等等参数，使冷却过
程按预定的要求自动运行。同时，可自动维持压力的控制系统，保证了安全降温。  
4、真空预冷的应用  与传统冷却方式（对流、导热）相比，真空冷却不但快速均匀，且干净卫生，非
常适用于果蔬预冷、鲜切花卉以及熟食品的冷却。  4.1 果蔬以及鲜切花卉冷链保鲜流程： 

采摘预冷冷藏冷藏运输货架  新鲜农产品采收后仍具有生命力，为维持生命，其呼吸作用及其他生理变
化持续进行，这会加速产品老化，出现萎调及黄化等现象，与此同时，释放大量呼吸热，这也就是常说
的“田间热”。  保鲜的目的是抑制老化，因此，控制果蔬本身的呼吸是关键，而与呼吸最为密切相关
的就是温度。温度升高会加快呼吸作用，而相反低温可抑制引起产品劣变的生理变化。因此，果蔬在采
摘后后必先进行预冷处理，尽早、尽快地除去田间热，降低呼吸热。真空预冷已逐渐成为果蔬采摘后的
第一道工序。   4.2  熟食品生产流程： 
原料加工（蒸、煮、炒、炸以及烘焙等流程）冷却包装成品  熟食品加工完毕后必须经过冷却才能包装
。传统的冷却方法有室内摊凉、强制通风冷却、冷库冷却等。这些冷却方法不但冷却时间长，周转运输
麻烦，占地空间大，而且冷却不均匀，表面和中心温差大，更为重要的是影响食品的卫生。  采用真空
预冷对熟食品进行冷却处理，能避免空气中的细菌沾染到食品上，造成食品的“二次污染”，卓越的优
势在于能够快速通过细菌高速繁殖区域（30℃-60℃），控制菌量的增加，提高食品的卫生安全性，延长
质保期。   5、真空预冷机在保鲜体系中的发展概况及展望   国内真空预冷技术应用于设备制造技
术尚不成熟。相比而言，欧洲国家对于规模型牧场养殖和农场规模建设的时间长，对于真空预冷技术的
研究具有丰富经验。其中，美国、西班牙、澳大利亚等发达国家在真空预冷技术的研究、开发及应用上
已具规模。  二十世纪40年代末，西方国家开始进行真空预冷技术的研究。日本从1966年展开对于真空
预冷技术的研究，并广泛应用于果蔬生产基地。我国从80年代中期开始注意到真空预冷对于物品保鲜的
作用并着手进行真空预冷技术和设备的研究工作。  在欧美、日本等发达国家，为了获得高质量的速冻
产品，把真空预冷作为果蔬采摘后必须进行的第一道工序。在我国，随着人们生活水平的提高，对于新
鲜食品的诉求日渐增强，传统冷却的食品无法达到应有的保鲜效果。在此情况下，德国讴科借鉴国内外
真空预冷技术及应用经验，设计制造应用广泛的真空预冷机。为方便国内客户购买使用，真空预冷机已
在中国讴科投入生产。 

越来越多的专家开始着手于将真空预冷技术和其他技术相结合的保鲜方法，如花卉果蔬的真空预冷与气
调包装相结合的保险贮藏，试验表明配合气调包装可进一步延长保质期。 但就真空预冷技术的研究而言
，还存在些许问题，例如多数研究都倾向于应用，忽视了对真空冷却机理的基础研究。对于温度和压力
准确控制、湿度和物品重量变化规律、复压的准确时间等研究不够准确和完善。只有待上述问题得到充
分研究后，再结合仿真的模拟实验，才能进一步优化运行管理，设计出符合冷却物品的真空预冷设备。
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