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新疆多功能半自动油炸机

发布日期: 2025-10-03 | 阅读量: 19

    不会产生高温油炸带来的碳化油，以及带来的等致物，所以我公司生产的真空低温油炸
机真正的做到了现在倡导的节能环保，实数新型现代化设备。真空低温油炸机可以加工很多产品，
比如大枣深加工（和田枣、新疆灰枣、若羌灰枣、沾化枣、冬枣等等）、水产品深加工（香酥带
鱼、香酥小黄花鱼、香酥刀鱼、酥脆鱼排、小螃蟹等等）、果蔬深加工（香菇脆片、秋葵脆片、
山药脆片、胡萝卜脆片、苹果脆片、薯条、薯条、紫薯等等）正是因为真空状态下的工作原理，
所以所加工的物料在真空油炸机内水分迅速蒸发掉，所以所加工的食品多数是疏松多孔的，并且
呈现酥脆的状态。所以如果你想做果蔬脆片、海产品等方面的深加工，我们联兴机械生产的真空
低温油炸机是您的！并且还有一个问题，我公司运用低温油炸，刚才上面提到了，低温油炸机避
免了碳化油，避免了高温油炸带来的费油的问题，因为我们刚刚有个客户是做鲅鱼深加工的，他
前期处理工艺是需要将鲅鱼进行油炸的，但是高温油炸解决不了费油、碳化油的问题，所以我公
司的低温油炸机正合适。友情提示大家在选购真空低温油炸机的时候，不要*初一味的比较价格，
一分价格一分货的道理谁都懂得，有些厂家为了赚取。每当使用一段时间的时候油炸机表面就会
产生一些杂质,应及时清理,一个月内至少清理四次。新疆多功能半自动油炸机

    低温真空油炸机小型真空油炸机真空油炸机果蔬油炸机真空油炸机多少钱旭众牌油炸机
真空油炸机价格双室低温真空油炸机红薯油炸机薯条真空油炸机休闲食品真空油炸机真空油炸机
厂家香菇脆片机果蔬脆片加工设备果蔬真空油炸机简介：双室真空油炸机是“旭众”公司新研发
的第三代真空油炸设备，也是目前全球新、节能、安全、实用的油炸设备；一、双室真空油炸机
特点：●双室采用上下两个罐，脱油时确保无回油,使含油、含水率更低。油炸、脱油、脱水、油
过滤一体化设计，在真空下连续性完成，产品含油量低，产品处于负压状态，在这种相对缺氧的
条件下进行食品加工，可以减轻甚至避免氧化作用（例如脂肪酸败、酶促褐变和其他氧化变质等）
所带来的危害。在负压状态，以油作为传热媒介，食品内部的水分（自由水和部分结合水）会急
剧蒸发而喷出，使组织形成疏松多孔的结构。●自动控制温度，无过热、无过压，确保产品质量
和安全生产。●该机采用不锈刚材料制成，具有工效高、性能稳定、安装使用方便等特点。二、
双室真空油炸食品的优点：●保色作用：采用真空油炸，油炸温度降低，而且油炸锅内的氧气浓
度也大幅度降低。油炸食品不易褪色、变色、褐变，可以保持原料本身的颜色。制造半自动油炸
机大概费用使用油炸机炸制食品时，滤网应置于加热器上方。

    含油率较常温油炸机低30-40%，含油率非常低，它不仅保持了原蔬菜水果的色、香、味，
而且还具有低热量，低脂肪，高纤维，富含维生素和矿物质等特点，再加上保质期较长这一优势，
所以天然的果蔬脆片逐渐成为了人们休闲食品的可以选择]。劲森是一家专业生产休闲食品设备的
厂家，特别是真空油炸机这一块，为了让产品更加出色，我们投入了大量的精力和物力，在长期
不懈的努力下，该设备也得到了喜人的结果，在国外和国内都受到了客户的好评，目前我们的设
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备不仅在上海、山东、江苏、福建、陕西、广州等城市受到了广大客户的认可和好评。而且远销
日本、马来西亚、新加坡等国，也得到了国外客户的*好评，为我们的设备远销国外赢得了良好的
口碑。设备适用范围：1、水果类：如苹果、香蕉、弥猴桃、菠萝、草莓、菠萝蜜、冬枣、青梅
等2、蔬菜类：如胡萝卜、萝卜、甘薯、马铃薯、南瓜、大蒜、洋葱、蘑菇、冬瓜、秋葵、莲藕、
莲米、青豆、香椿、鱼腥草、芦笋、竹笋等。3、坚果类：花生、核桃、巴旦木、白果、青豆、蚕
豆等各种豆类。4、肉食类：如牛肉、鱼片、虾、小龙虾、章鱼、小鱼仔、武昌鱼等。

    冷却水采用四级折返，冷气体多级往返，将可凝性气体彻底冷凝，而不会进入到真空机
组中，极大地降低了真空机组的工作量，达到真空的速度更快、真空度更高；同样容量更省油：
我公司的真空油炸机采用独特的内夹层保温加热设计，在确保油炸产量和油炸效果的前提下，用
油更少，更加节省。真空低温油炸适用的食品范围：1、水果类：如苹果、香蕉、弥猴桃、菠萝、
冬枣、草莓、菠萝蜜等。2、蔬菜类：如胡萝卜、萝卜、甘薯、南瓜、大蒜、洋葱、蘑菇、冬瓜、
秋葵等。3、肉食类：如牛肉、鱼片，虾、章鱼等。真空油炸机脱油时确保无回油,使含油、含水
率更低。油炸、脱油、脱水、油过滤一体化设计，在真空下连续性完成，产品含油量低，产品处
于负压状态，在这种相对缺氧的条件下进行食品加工，可以减轻甚至避免氧化作用（例如脂肪酸
败、酶促褐变和其他氧化变质等）所带来的危害。安居区真空油炸机设备生产商降低油脂劣变程
度：炸用油的劣化包括氧化、聚合、热分解，而以水或水蒸汽与油接触产生水解为主。在真空油
炸过程中，油处于负压状态，溶于油脂中德气体很快大量逸出，产生的水蒸汽压力较小，而且油
炸温度低，由此，油脂的劣化程度降低。根据自己的经济能力去选择，不要盲目的追求贵的油炸
机或者多功能油炸机。

    连续式高产量油炸机符合食品加工生产卫生生产条件要求、拥有防呆机制、采用多媒体
触控屏幕并整合多样生产时的即时电流与电压监控设计，让客户在顾及食品卫生及操作安全时，
仍能同时保有优良的生产品质。总兴公司超过50年的经验，一直以来不断地创新与改变，生产的
设备遍布各个国际市场，是您的选择。连续式热煤油加热系统油炸机TSHS-TFHF总兴公司热煤油
加热油炸机，以热媒油当媒介，间接将食用油加热，温和且均匀地油炸各种产品如肉品、海产、
坚果、洋芋片、虾条...等，热煤油加热油炸机可以延长食用油及产品的保鲜期。总兴公司拥有超
过50年专精的加热技术与经验，我们提供自动连续式油炸机的专业知识、设备以及良好的售后服
务，销售足迹遍布各个国际市场，是您的选择。油炸机操作旋钮、手柄、推杆及类似部件的轴是
不能带电的，除非取下轴上的部件后，轴是不能接触的。四川半自动油炸机供应商家

在使用油炸机设备前，明确要生产的产品，不同的产品生产工序是不一样的，所以这个是需
要考虑好的。新疆多功能半自动油炸机

    防止微波泄漏造成人体伤害。微波发射器及微波控制器模组化，维修简易。操作人性化
设计，操作简单、易控制。使用微波混合加热将是有别于传统加热方式的创新加工方式，可以预
计提升产品质量，创造出产品全新不同口感，进而期许得到全新制程，达到产品创新。说到微波
的加热原理，在理论上有许多较专业的说明。简单说明，是透过微波将产品中的分子，产生震荡，
分子摩擦生热为加热原理来源。特别是透过产品中的水分子来做震荡。水分子是自然界中，微波
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媒介的优良传导体，也普遍存在于产品本身。另外需要特别说明的是，微波加热并非一种由内而
外加热的方式，而是内外同时加热的方式。这一点必须特别做说明。另外需要特别说明的是，微
波加热并非一种由内而外加热的方式，而是内外同时加热的方式。这一点必须特别做说明。产能
可依客户产品特性、产量作不同规划设计。需与我公司人员进一步接洽。生产流程入料→连续式
微波油炸机→出料。产品特性全机采不锈钢制，美观、卫生、耐用。油炸机油烟罩、输送桁架，
以螺杆升降方便保养清洗。油炸机油炸槽、加热管、烟罩内侧，设CIP自动清洗系统。燃烧机点火
启动顺序有防呆设计，避免误动作。炸油循环油管配备压力保护。新疆多功能半自动油炸机

石家庄佳月机械制造有限公司是一家有着先进的发展理念，先进的管理经验，在发展过程中
不断完善自己，要求自己，不断创新，时刻准备着迎接更多挑战的活力公司，在河北省等地区的
机械及行业设备中汇聚了大量的人脉以及**，在业界也收获了很多良好的评价，这些都源自于自
身不努力和大家共同进步的结果，这些评价对我们而言是比较好的前进动力，也促使我们在以后
的道路上保持奋发图强、一往无前的进取创新精神，努力把公司发展战略推向一个新高度，在全
体员工共同努力之下，全力拼搏将共同石家庄佳月机械供应和您一起携手走向更好的未来，创造
更有价值的产品，我们将以更好的状态，更认真的态度，更饱满的精力去创造，去拼搏，去努力，
让我们一起更好更快的成长！


