
小型油炸机 得宝机械 油炸机

产品名称 小型油炸机 得宝机械 油炸机

公司名称 石家庄得宝机械制造有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 石家庄新华区和平西路大郭村南

联系电话  18832111388

产品详情

油炸机开机前的准备工作

下面为大家介绍下油炸机开机前的检查和准备工作：

一、检查

1、提前调整制品的厚度。

2、确认提升是否可以完全下降。

3、确认传送带上是否有物品放置。

4、目测马达、减速器、轴承是否漏油。

5、确认传送带前后的机械是否正确装配。

6、目测检查马达减速机的润滑油是否适量。

7、机械启动前确认操作盘的电源显示灯是否点灯。

8、目测电源线是否破损和裂缝。 插头是否连接完好。

9、开关和指示灯的外观和功能是否有异常。马达是否有异常声音

二、准备



1.导热油炉提前30分钟启动。

2.打开油炸机主电源开关。

3.启动油炸机上升按钮，检查网带，刮渣轴承等各传动部位。

4.检查机内无异物，无积水。

5正确安装滤油纸，并调整确保运行正常。

6.检查油炸机外围管路，循环系统。

7.按下降按钮将油炸机复位。

水油混合油炸的原理

水油混合式油炸机工艺是指在同一容器内加入油和水，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分，在油层中部水平装置加热器加热。水油混合式深层油炸工艺由于加热管水
平布置在锅体上部油层中，并采用调温器、温控器自动调整火力使油温恒定在预设温度，有效地控制炸
制过程中上下油层的温度，避免食品在炸制中发生过热干烧现象，减缓了炸油的氧化程度。在炸制过程
中油炸食品处于上部油层中，食品的残渣则沉入底部的水中，这样在一定程度上缓解了传统油炸工艺所
存在的问题。因为炸制食品时，食品残渣从高温炸制油层沉入低温区的水中，同时残渣中所含的油可经
过分离后返回油层中，这样残渣一旦形成便很快脱离高温区油层进入低温区水层，低温真空油炸机，随
水放掉，不会发生焦化、炭化现象。缓解了油脂的氧化程度，大大延长了炸油的使用寿命，可以成倍节
省炸油。同传统的油炸机用了10d的油相比，该机用了10d的油仍然清亮、透明。

   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。如果严格控制上下油层的
温度，小型油炸机，就可使得油的氧化程度显著降低，污浊情况大大改善，而且用后的油无需过滤，只
要将食物分解的渣滓随水放掉即可。更重要的是，没有与食物残渣一起弃掉的油，更没有因氧化变质而
成为废油扔掉的油，从而所耗的油量几乎等于被食品吸收的油量，补充的油量也近于食品吸收的油量，
节油效率显著。石家庄得宝机械制造有限公司是一家集科研、制造、销售、服务于一体，专业生产油炸
机设备的公司，公司吸纳世界先进机械加工工艺，结合客户需求，在“水油一体”油炸技术基础之上，
研制开发出不同类型的油炸设备其中包括：油炸机，油炸机，油，油炸设备，油炸生产线，连续油炸机
，全自动油炸机等等，满足了休闲、坚果、罐头、涂层等各类食品企业的需求。

工艺流程：

成型-上稀浆—上粉—上浓浆—油炸定型—风冷沥油—速冻-包装。

1、成型机-利用气压跟模具将产品冲压成形，并实现脱模成排摆放在输送机上。

2、上稀浆机-摆放整齐的产品通过网带输送至稀浆机，稀浆机将稀浆通过幕布式淋浆设备淋撒至产品上
，为后续产品能沾上更多的淀粉做准备。

3、上粉机—将淀粉通过幕布式洒下，底部输送网带通过的淀粉槽布满淀粉，产品通过时，下部跟上部都
能沾上淀粉。



4、浓浆机—V型凹槽设计，上网带底部，下网带均全部浸入浓浆中，产品经由下网带输送过程，能被浓
浆包裹，全部涂上一层浓浆。

5、油炸机-前部分进行板式定型，新型油炸机，后部采用乙型网带输送，整个过程产品全部浸入油中，
恒温定时油炸，将表层的淀粉炸熟定型。

6、风冷输送机—将油炸后的产品输送至速冻机的过程，吹掉油炸机表面的浮油，并对产品进行预冷。

7、速冻机—零下40度对产品进行速冻，速冻后产品中心温度达到零下18度，瞬间速冻产品，瞬间定格产
品色泽跟柔韧性。

小型油炸机-得宝机械-油炸机由石家庄得宝机械制造有限公司提供。石家庄得宝机械制造有限公司（ww
w.debao365.com）位于石家庄新华区和平西路大郭村南。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前得宝机
械在休闲食品加工设备中享有良好的声誉。得宝机械取得商盟认证，我们的服务和管理水平也达到了一
个新的高度。得宝机械全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。
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