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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，香酥大枣真空低温脱水设备图片
，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
。橘子味道甘酸，可以治治胸隔结气、呕逆少食、胃阴不足、口中干渴、肺热咳嗽及饮酒过度，具有开
胃、止渴的功效。一个橘子可以满足人体一天中所需的维生素C含量。将苹果脆片倒入操作台上，及时
将粘连的片打开，井挑出未炸透和带有斑点的果片，果片晾至室温后，称量、装袋，采用热合机11密封
，装箱即可。

橘子低温真空油炸机不仅能够保证颜色还能保证香味，这是因为橘子在密封真空状态下被加热，在经过
迅速脱水后呈味成份被进一步浓缩，使其香味更加浓厚，因此采用橘子低温真空油炸机可以很好地保存
原料本身具有的香味。

使用真空油炸机将果蔬制作成果蔬脆片是近年新兴一种吃法，因为使用了真空油炸机，所以很好的保持
了果蔬中的营养成分，产品吃起来酥脆可口，很受消费者喜欢。



我们平常吃的果蔬脆片一般来说要求片型平整、含油率低、口感酥脆不腻。很荣幸我们公司生产的真空
油炸机不但已经基本解决了含油率及酥脆的问题，而且新一代真空油炸机还解决了脆片收缩、表面起泡
等现象。所以诸城真空油炸机哪家好，我们已经用事实说话了。这是因为我们在新一代真空油炸机中加
入冷冻系统，很好地解决了这一难题。应用了冷冻升华干燥的部分原理，结合两者优点，提高了产品质
量。我们公司是一家专业生产制造真空油炸机厂家，专门派人去学习了国外的先进技术，结合国内现有
的真空油炸机技术研究出了属于我们自己的真空油炸机技术。

从原料的角度来分析，我们公司生产的真空油炸机具有多种加工方式。不光是生产果蔬脆片一种产品，
也可以生产冷冻产品和糖制产品，厂家可根据地域特点，生产一些有地方特色的产品。比如生产热带水
果、生产辣椒、冬枣等。果蔬脆片的品质高低直接影响着它的销量及价格，我们公司真空油炸机生产出
来的产品的含油率低，而且不添加任何化学添加剂，这样的产品将逐渐成为主流，市场上一些含油率偏
高、加入化学剂的产品会逐渐被取代。现在市场上大多数油炸食品的含油率高达48％～59％，而通过薯
条真空油炸机生产的产品的含油率在13%-27％左右，节油效果非常明显。

草莓脆生产工艺：

1.将草莓放入40℃的水内清洗，香酥大枣真空低温脱水设备多少钱，并加入清洗剂，浸泡10分钟左右，捞
出用水冲洗，除去表面的清洗剂。

2.切片，切去草莓病虫及腐烂的部分，用切片机切成大约厚度在5mm左右，均匀一致。

3.二次清洗，讲切好的草莓片放到水里，香酥大枣真空低温脱水设备，浸泡在水里，防止草莓表面见到
空气氧化。

4.杀青，也就是我们通常所说的漂烫。漂烫机内加入4-5倍的草莓片重量的水，香酥大枣真空低温脱水设
备生产厂家，水沸腾后将草莓片加入，大约蒸煮2-6分钟左右捞出。

5.浸糖，配置含糖量60%的糖浆，加水稀释至30%，将果片加入浸泡。每浸泡过一次果片，糖浆的浓度都
会降低，要重新调配至30%，以保证糖浆的浓度都保持在30%左右。

6.冷冻，将泡好糖浆的草莓放入冷库里面冷冻。

7.运用真空油炸机，将物料装入料框内，我公司生产的真空油炸机是将加热、油炸、储油、脱油、脱水
、油过滤一体化设计，真空状态下连续完成。物料装好后一键启动，等待你的就是酥脆可口的草莓片啦
。

香酥大枣真空低温脱水设备-诸城长风机械公司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）坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支技术过硬的员工队伍，
力求提供更好的产品和服务回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。诸城
长风机械——您可信赖的朋友，公司地址：诸城市密州街道密州中小企业机电创业基地，联系人：隋经
理。同时本公司（www.hddwtsj.com）还是从事果蔬低温脱水机，草莓脆真空油炸机，什锦脆片真空油炸
机的厂家，欢迎来电咨询。凡是在我们公司购买大枣真空油炸机的客户，我们公司皆为您提供免费上门



培训安装设备、调试设备、生产工艺传授等等，的售后服务是我们公司的优良传统，是我们企业的立足
之本。
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