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真空油炸机对食品的保护作用
果蔬脆片是它以新鲜的水果、蔬菜为主要原料，以食用植物油为热介质，采用真空低温油炸）等先进技
术，能在极短时间内迅速脱水干燥，获取含水量很低的果蔬食品，含油率低，脆而不腻，保存了果蔬原
有的形、色、香、味，并富含维生素、矿物质、纤维等多种营养成分，干果低温真空油炸机生产商，具
有低糖、低盐、低脂、低热等特征。

1.保色作用：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。如猕猴桃易受热褐变，若采用真空油炸，可以保持其绿色
。原料→筛选→清洗→切片（切段）→杀青→沥水→速冻→解冻→真空浸渍→清洗→沥水→真空油炸→
真空脱油→调味→产品包装→入库。低温真空油炸机生产商   

真空油炸适应哪些产品

降低油脂劣变程度：炸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，猕猴桃片低温真空油炸机生产商，因此，油脂的劣化程度大大降低。

真空油炸是在低温（80～120℃）对食品进行油炸、脱水，可以有效地减少高温对食品营养成分的破坏。

真空油炸脱油有独果。目前主要应用于：①水果类：苹果、猕猴桃、香蕉、木菠萝、柿子、草莓、葡萄
、桃、梨等；②蔬菜类：西红柿、红薯、土豆、四季豆、香菇、蘑菇、大蒜、胡萝卜、青椒、南瓜、洋



葱等；③干果类：大枣、花生等；④水产品及畜禽肉类等。低温真空油炸机生产商

果蔬脆片机变温压差膨化生产线的优点：

1、水果营养损失小，加工预处理工艺简单；

2、产品能耗低，设备占地面积小；

3、该产品酥脆可口，品质优良，携带方便，低温真空油炸机生产商，货架期长；

4、该设备适用性广，投资小，盈利快

主要生产设备包括清洗设备、护色设备、去核去皮设备、切分设备、预干燥设备、速冻设备、变温压差
膨化设备、调味设备、包装设备等。辅助设备包括锅炉、水循环系统等。真空膨化设备具有适用性广、
操作简单、投资少、环保节能等特点。真空膨化机所生产的非油炸膨化产品具有绿色天然、品质优良、
营养丰富、食用方便、保质期长和易于贮存等特点。

该技术主要用于生产新型、天然、健康的绿色膨化休闲食品、营养全粉或速溶饮品、营养片、方便食品
调料原料。适宜加工的食品原料非常广泛，海产品低温真空油炸机生产商，果品如苹果、梨、香蕉、葡
萄、柑橘、菠萝等，黑龙江榴莲脆片生产设备，蔬菜如胡萝卜、马铃薯、甘薯、芋头等，食用菌如蘑菇
、木耳、银耳等，特色农产品如茶叶、人参等。欢迎来电咨询洽谈、考察订购！榴莲脆片生产设备

低温真空油炸机生产商

低温真空油炸机生产商-诸城国邦机械由诸城市国邦机械有限公司提供。诸城市国邦机械有限公司（www.
shandongguobang.com）位于山东省诸城市站前西街151号。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前诸城国
邦机械在休闲食品加工设备中享有良好的声誉。诸城国邦机械取得全网商盟认证，标志着我们的服务和
管理水平达到了一个新的高度。诸城国邦机械全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。同
时本公司（www.jcjgscx.com）还是从事净菜加工生产线，果蔬清洗加工线，净菜加工设备厂家的厂家，
欢迎来电咨询。
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