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真空低温煎炸是在真空条件下在低温（90℃）下干燥食品，小螃蟹真空低温油炸设备配置，降低食品中
的水汽温度，水可以在短时间内快速脱水。诸城市华都机械有限公司一直坚持以高科技技术服务于客户
，以的产品质量赢得客户的信赖，欢迎有需要的食品机械朋友来电咨询。真空油炸实际上是食品的干燥
和脱水，但使用油作为加热介质与生活中的煎炸根本不同。以这种方式生产的水果和蔬菜含油量极低，
因此您可以放心食用。真空低温脱水，保持蘑菇的天然色泽，风味和营养，肉质纤维细腻，口感大，口
感清脆。低脂肪，低热量，高纤维，成分只有棕榈油和盐，不添加任何其他食品添加剂，而且吃了原始
的蘑菇味道，一个人无法阻止。

真空油炸过程中，氧气浓度减少，蔬菜不易褪色或者变色，原有的色泽一如脱水前的样子。另外，因为
是在密封环境中被加热，原料中的呈味成分在油脂中并不溶出，随着新鲜蔬菜的脱水，食物原有的香气
和风味被很好的留存下来。

香蕉为例，加工的工艺流程一般是：鲜香蕉—挑选—清洗—剥皮—去丝络—切片—护色—干燥—油炸—
脱油—包装



休闲食品消费的种类繁多，更多人重点放在了健康和营养方面，现在的休闲食品生产厂商正在宣传休闲
食品可以成为健康平衡膳食。5，变频调速除油，适用于所有含油量不同的产品6，双罐加热，分开控制
加热，提高加热效率，保持油温一致。一部低热量低脂肪低糖的休闲食品是以后新品开发的主流，休闲
食品行业的发展以及人们生活水平不断提高，休闲食品开始贴近人们的生活。

1、油炸机休闲食品具有保色作用：采用油炸，油炸温度相对来说比较低，而且油炸机内的氧气浓度也变
低。油炸食品不容易褪色、变色、褐变，可以保持原料原本的颜色。

2、油炸机休闲食品具有保香作用：油炸机油炸，原料在密封真空状态下被加热。原料中的呈味成份大部
分为水溶性，在油脂中并不溶出，并且随着原料的脱水，进一步得到浓缩。因此采用油炸技术可以很好
地保存原料原本的香味。

3、油炸机休闲食品具有降低油脂劣变程度：油的劣化包括氧化、聚合、热分解，油炸。在油炸过程中，
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，因此，
油脂的劣化程度大大降低。

 

北京小螃蟹真空低温油炸设备配置常用解决方案“本信息长期有效”由诸城市长风机械科技有限公司提
供。这种方式可以很好的保持果蔬原有的形状，减少色香味以及营养价值的损失。北京小螃蟹真空低温
油炸设备配置常用解决方案“本信息长期有效”是诸城市长风机械科技有限公司（www.zcchangfeng.com
）升级推出的，以上图片和信息仅供参考，如了解详情,请您拨打本页面或图片上的联系电话，业务联系
人：隋经理。同时本公司（www.hdgscpyzj.com）还是从事果蔬脆片加工设备，果蔬脆片油炸机，果蔬脆
片真空低温油炸机的厂家，欢迎来电咨询。
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