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真空低温油炸技术较适用于加工食用菌之类食品，相较于冻干工艺（保留食材原始味道，但食用菌的真
实味道不是很美味）油炸之后味道更加鲜美，很受消费者喜欢。

果蔬脆片的品质高低直接影响着市场的销售，含油率低，不加化学添加剂的产品将逐渐成为主流，过去
市场上的一些含油率明显偏高的产品逐渐被取代。真正健康绿色的果蔬脆片会受到越来越消费者的欢迎
！

 

果蔬脆片是水果脆片和蔬菜脆片的统称，紫薯脆低温油炸设备图片，是以水果、蔬菜为主要原料，经真
空脱水等工艺生产的各类水果、蔬菜脆片。

果蔬脆片采用的真空技术，在食品干燥方面的应用原理很简单，就是在负压条件下，水分沸点的降低，
提高了水分蒸发的速度。并由于温度的降低，使干燥过程对食品性状改变不大。这种食物干燥技术就衍
生出了两种比较常用的加工技术：真空低温冻干和真空低温油炸。



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

云南紫薯脆低温油炸设备图片常用解决方案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）为客户提供“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”等业务，公司拥有“诸城长风机械”等品牌，专注于机械及工业制品项目合作等行业。前两
种方式的果蔬干不需要额外添加成分,只是将水果脱水浓缩制成果干。欢迎来电垂询，联系人：隋经理。
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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