
食堂油炸锅小型 食堂油炸锅 国兴机械装备 

产品名称 食堂油炸锅小型 食堂油炸锅 国兴机械装备

公司名称 山东国兴机械装备有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 诸城市经济开发区

联系电话  15610262008

产品详情

油炸机特点

节约炸油，有利于环境保护商品处理了传统式油炸机超温干躁导致油很多蒸发难题。水和油混和技术性
使油层下边的水持续造成小量蒸气，并透入油层给炸油填补水份，进而抑止油不很多蒸发；中南部加温
加工工艺可依据必须，随便调整的电机控制设备操纵上下左右的溫度，合理减轻炸油的空气氧化水平，
抑止酸介的造成，进而增加了炸油的应用周期时间，降低奢侈浪费，食堂油炸锅小型，比传统式油炸机
节约油50%左右，另外降低了环境污染，让作业者防止了烟熏火燎之苦。食堂油炸锅  

水油混合式深层油炸工艺

此工艺是将油和水同时加入油炸机中，
相对密度小的油占据容器的上半部，相对密度大的水则占据容器的下半部，
在油层中部水平放置立热器加热。

在水油混合式深层油炸工艺中，由于电热管水平放置在锅体上部油层中，油炸肉制品处于油浸过电热管
的60mm左右的上部油层中，食堂油炸锅品牌，食品残渣则沉入底部的水中，在一定程度上缓解了传统油
炸工艺带来的问题。同时沉入下部的食品残渣可以过滤除去，且下层油温比上层油温低，因而油的氧化
程度也可得到缓解。

采用此工艺油炸肉制品时，加热器对炸制肉制品的油层加热生温，同时，油水界面处设置的水平冷却器
，以及强制循环风机对下层的冷却，使下层温度控制在 55 ℃以下。炸制肉制品产生的食物残渣从高温炸
制油层落下，积存于底部温度不高的水层中。同时，残渣中含的油经过水分离后返回油层，从而所耗的
油量几乎等于被肉制品吸收的油量，食堂油炸锅，补充的油量也近于肉制品吸收的油量，节油效果毋唐
置疑。同时，在炸制过程中，油始终保持新鲜状况，所炸出的肉制品不但色、香、味俱佳，而且外观干



净漂亮。因此，水油混合式工艺具有限位控制、分区控温、自动过滤、自我洁净的优点。食堂油炸锅

油炸的有效温度范围在100～230℃之间。油脂在加热过程中的突出特点表现为升温较快。因此，控制油
温最1好的办法是借助温度检测设备对油温进行自控，以保证在油炸过程中油温的恒定。一般手工生产中
，食堂油炸锅质量好，通常凭借实践经验以及工艺要求来控制。最适宜的油炸温度需要经过对制品做温
度试验来确定，一般肉制品油炸温度不超过190℃。可采用油炸锅、油炸机油炸，省时省力。食堂油炸锅

以上就是我为大家介绍的内容，感谢您的关注，欢迎广大新老客户来我公司洽谈合作，我们将竭诚为您
提供更人性化，更安全的专业化服务。

食堂油炸锅小型-食堂油炸锅-国兴机械装备(查看)由山东国兴机械装备有限公司提供。山东国兴机械装
备有限公司（www.gxjxzb.cn）是一家从事“油炸机,油炸流水线,肉丸机,肉丸流水线,肉丸成型机,”的公司
。自成立以来，我们坚持以“诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“山东国兴
机械”品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务至上，用户至上”的原则，使山东国兴机械在机械及工业制
品项目合作中赢得了众的客户的信任，树立了良好的企业形象。 特别说明：本信息的图片和资料仅供参
考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！同时本公司（www.rouwanyouzhaji.com）还是从事导热油油炸
流水线，网带连续油炸机，肉丸油炸机的厂家，欢迎来电咨询。
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