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真空油炸机

真空低温油炸和真空冷冻干燥两种加工工艺制成的香菇脆片的营养特性及非挥发性风味成分差异。方法
采用微波消解电感耦合等离子体质谱法对样品中矿物元素含量进行测定;采用氨基酸分析仪对样品中氨基
酸含量进行测定;采用液相色谱法对样品中各类非挥发性成分进行测定。结果在矿物元素含量方面，两种
香菇脆片差异显著，其中真空低温油炸对香菇中的钾、钙及锌元素含量破坏严重，锰元素则在两种产品
中含量较低;在氨基酸含量方面，除必需氨基酸外，真空低温油炸对脆片中氨基酸破坏程度显著强于真空
冷冻干燥，但真空低温油炸脆片的蛋白质营养价值更高;在非挥发性成分方面，两种产品的、葡萄糖、海
藻糖及各类呈味核苷酸含量差异显著，其中真空冷冻干燥香菇脆片的可溶性糖含量较高，而真空低温油
炸香菇脆片呈味核苷酸含量较高，且两种香菇脆片中均不含有5’-肌苷酸和5’-黄苷酸。结论两种加工
工艺对香菇脆片的营养特性及非挥发性风味成分的影响差异显著。其中，真空低温冷冻油炸工艺可以增
强香菇脆片的食用风味，且可以增加脆片的蛋白质营养价值，黄豆油水混合油炸机，但真空冷冻干燥香
菇脆片的矿物元素和可溶性糖含量更高。黄豆油水混合油炸机，黄豆油水混合油炸机报价

油炸时间和油位的控制

在油温一定的情况下，油炸时间太短，面块炸水透，会出现软心面，油炸时间长，黄豆油水混合油炸机
价格，则面饼可能会炸焦，因此要根据面饼的重量、花纹的稀密程度、面饼重量本身和品质、档次和对
面饼品质的内在要求灵活掌握，要求干吃效果好的与煮泡效果好的，和干吃、煮泡都要考虑的面饼油炸



时间和前、中、后油温都有所不同，要切合实际灵活控制，而且不同的线控制有所不同。

油锅内的油不但要保持一定的油温，还要保持一定的数量，比较适宜的油位为面盒压花眼上观察前边为3
—5㎜，后边15—20㎜为宜，因此必须不断地补充新油来补偿油炸所耗的油量，才能保持锅内稳定的油位
，油位过低和高都会对产品质量、含油量有很大影响。黄豆油水混合油炸机，黄豆油水混合油炸机报价

电加热油炸机是一种无烟型、多功能、水油混合式油炸设备，本油炸机在使用中对油层进行可控式恒温
，均匀加热，消除食物中的动物油，并适量供给水分，使炸品细腻、柔软，色、香、味俱佳。油炸所产
生的残渣被自动浸入水中，然后通过排污口排出，黄豆油水混合油炸机厂家，确保炸油新鲜、不酸化、
无废油。适合于炸辣猪肉丝、炸鸡爪店、快餐店、食堂、连锁店、超市、中、小型油炸食品加工企业，
广泛应用于肉类、水产、蔬菜、面食⋯⋯等食品的油炸加工。黄豆油水混合油炸机，黄豆油水混合油炸
机报价
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