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真空油炸机，顾名思义所加工的物料是在真空下工作，真空状态下，水的沸点，油的沸点都会随之降低
，所以真空油炸机设备到底好不好用，关键的应该是真空泵，真空泵控制下的真空度能否达标。我公司
研制的真空低温油炸机，真空度可以达到-1的状态。所以用我公司设备加工出来的产品口感好，大枣饱
满度好，产量高。我们公司生产的小型真空油炸机能够连续工作29小时，而且分为半自动小型真空油炸
机跟全自动小型真空油炸机，大大减少了人工成本，节省了劳动力。而且我们将脱油、脱水、真空油炸
都在一个罐内完成，萝卜脆真空脱水设备参数，真正的节约了资源、能源、空间，低温状态下，萝卜脆
真空脱水设备视频，油的本质不会发生改变，不会产生高温油炸带来的碳化油，以及带来的丙11烯酰胺
等致爱物，所以我公司生产的真空低温油炸机真正的做到了现在倡导的节能环保，实数新型现代化设备
。

真空低温油炸机可以加工很多产品，比如大枣深加工(和田枣、新疆灰枣、若羌灰枣、沾化枣、冬枣等等
)、水产品深加工(香酥带鱼、香酥小黄花鱼、香酥刀鱼、酥脆鱼排、小螃蟹等等)、果蔬深加工(香菇脆片
、秋葵脆片、山药脆片、胡萝卜脆片、苹果脆片、薯条、薯条、紫薯等等)正是因为真空状态下的工作原
理，所以所加工的物料在真空油炸机内水分迅速蒸发掉，所以所加工的食品多数是疏松多孔的，并且呈
现酥脆的状态。所以如果你想做果蔬脆片、海产品等方面的深加工，我公司生产的真空低温油炸机是您
的不二选择！并且还有一个问题，我公司运用低温油炸，新疆萝卜脆真空脱水设备，刚才上面提到了，



低温油炸机避免了碳化油，避免了高温油炸带来的费油的问题，因为我们有个客户是做土豆深加工的，
萝卜脆真空脱水设备配置，他前期处理工艺是需要将土豆条进行油炸的，但是高温油炸解决不了费油、
碳化油的问题，所以我公司的低温油炸机正合适。橘子是一种常见的水果，它有着一层厚厚的外皮，包
裹着里面的嫩瓣，它色彩鲜艳、酸甜可口，富含着丰富的维生素c，对人体有着很大的好处，当然也不能
多吃，容易上火。

海鲜脆片，是运用海鲜作为原材料，用真空油炸机，在真空状态下低温油炸而成的。该产品的特点是酥
脆可口，不油腻，无任何添加剂。深受很多海鲜控的喜爱。萝卜脆真空脱水设备优点：1、水果双室真空
油炸机采用上下双罐设计，这个设计的好处是在脱油时能够确保产品无回油,使产品的含油率跟含水率更
低。鱼虾真空油炸机，鱼干真空油炸机，小黄鱼真空油炸机，海鲜真空油炸机，酥脆鱼真空油炸机，水
产品真空油炸机，深受人们的信赖。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份的破坏。

 

萝卜脆真空脱水设备参数-诸城长风机械(推荐商家)由诸城市长风机械科技有限公司提供。诸城市长风机
械科技有限公司（www.zcchangfeng.com）是从事“真空低温油炸机,果蔬脆片加工设备,辣椒加工设备,肉
类加工设备”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供优质的产品和服务。欢迎来
电咨询！联系人：隋经理。而且在真空状态下，将原材料放在油中进行油炸，原材料的核心胶原蛋白中
的水分会飞速的流失并喷出，使组织结构变成蓬松多孔的结构。同时本公司（www.hdyzj.com）还是从事
果蔬脆片加工设备，果蔬脆片油炸设备，黄秋葵真空油炸机的厂家，欢迎来电咨询。
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