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Health前言

真空油炸
技术

食品的真空低温油炸，由于真
空的存在，使得脱水占有相当
重要的地位。

介绍真空油炸技术在果蔬类、
干果类、肉制品等食品中的应
用及真空油炸食品的优点

真空低温油炸技术将油炸和脱
水作用有机结合在一起

该技术具有独特的优越性和广
泛的适应性，尤其对含水量高
的果蔬，效果更加理想
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7.8
点击添加标题

采用真空油炸，油炸温度
大大降低，而且油炸锅内
的氧气浓度大幅度减少，
油炸食品不易褪色、变色、
褐变，可以保持原料本身
的颜色

保色作用

01.
3.2
点击添加标题

原料在密封状态下被加热，
原料中的呈味成分大多数
为水溶性，在油脂中并不
溶出，并且随着原料的脱
水，这些呈味成分进一步
得到浓缩

保香作用

02.

1.0
点击添加标题

油的劣化包括氧化、聚合、
热分解，而以水或水蒸气与
油接触产生水解为主。在真
空油炸过程中，油处于负压
状态下，溶于油脂中的气体
很快大量逸出，产生的水蒸
气压力较小，而且油炸温度
低

降低油脂劣变程度

03.

5.3
点击添加标题

真空油炸食品的吸湿性松
脆感是真空油炸产品重要
的感官指标，要保持产品
的松脆状态，其水分含量
应控制在5％以内，最好
为1%左右

食品的保藏特性

04.
8.8
点击添加标题

真空油炸产品具有多孔结构，
在孔隙的表面会吸附一层油脂。
这一层油脂并不能被离心脱油
除去，因此，真空油炸产品都
有一定的含油率。油脂和氧接
触要发生氧化反应

产品油脂的氧化性

05.

真空油炸技术的特点
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果蔬类食品 干果类食品 油炸肉类

       低温真空油炸果蔬，就是以
热油为媒介，使预处理过的果蔬
在真空条件下得以脱水，使最终
产品具有良好的风味、色泽、口
感及耐藏性。

果蔬类食品
       利用真空油炸技术制作的干
果主要有：大枣、花生等。以大
枣为例，鲜枣采摘以后在常温下，
2天后所含糖分开始还原，7天后
开始溃烂。

干果类食品
      肉制品加工中应用到真空油炸
技术的以水产品、牛肉干和猪肉
干居多。不同的肉制品有不同的
预处理工艺。

油炸肉类

真空油炸技术在食品工业中的应用
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果蔬类食
品

 蔬菜脆片是20世纪90年代发展起来的一种休闲食
品，而真空油炸蔬菜脆片最大限度地保持了蔬菜的
营养成分，特别是热敏性的维生素、酶、氨基酸等
有效成分，外观色泽诱人，口感酥脆，兼具蔬菜与
饼干的双重功能，食用方便，保质期长。

 蔬菜脆片具有低糖、低脂和低热等特点，同时它可
以调剂季节性短缺，便于贮存和运输。

 蔬菜脆片的制作与水果类似，但有些蔬菜还有特别
需要注意的地方。马铃薯极易褐变，因此护色护色
处理就显得特别重要。

 在真空油炸前需要进行脱盐。采用冷冻和真空渗透
结合的方法脱盐，并得出了真空油炸海芦笋的最佳
漂烫和脱盐工艺为90℃漂烫6 min，再冷冻24h，
然后以水料比15:1真空渗透脱盐6 h。

 有的原料对温度比较敏感，如洋葱、大蒜、萝卜等，
当温度超过90℃时便发生焦糊现象，并产生不愉
快异味；对于甘薯、马铃薯、芋头等，当温度超
100 ℃时，可产生香味，因此，不同的原料应根
据各自的特性选择适宜的脱水温度，以体现最佳的
风味效果。

果蔬类食品
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       利用真空油炸
技术制作的干果主
要有：大枣、花生
等。以大枣为例，
鲜枣采摘以后在常
温下，2天后所含糖
分开始还原，7天后
开始溃烂。

简介

01.

       真空油炸后的酥脆枣
加工技术有效地克服了上
述不利因素，使大枣可以
长时间保存。鲜枣去核后，
先要进行清洗去掉碎渣，
然后进行护色处理，否则
开口处在空气中会被氧化
变成褐色。
       经过护色的无核鲜枣
经沥水后装篮放入真空罐
内 ， 在 真 空 度 为 -
0.098MPa、油温80℃的
条件下进行炸制。

酥脆枣

02.

       采用真空油炸技术
生产的无核酥脆枣色泽
鲜艳、形状圆润、营养
损失少、含油量低。由
于其组织得到充分膨化，
吃起来香甜酥脆，百吃
不厌。如果采用真空充
氮包装，可以保质1年
以上。

无核酥脆枣

03.

干果类食品
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简介

肉制品加工中应用到真空油炸技
术的以水产品、牛肉干和猪肉干
居多。不同的肉制品有不同的预
处理工艺。

将低温真空油炸脱水技术应用
于牛肉干的加工上，并取得了
很好的效。在预处理时可将牛
肉进行卤制和腌制，真空油炸
后牛肉干就可制成两种不同口
味。采用冷冻后再进行真空油
炸的技术，可以很好地保持牛
肉干的外观形状，并能在很大
程度上改善牛肉干质地太硬的
缺陷，

牛肉加工

鱼加工

鱼类产品由于肉质柔软多汁、不
易贮运保藏，多为就地鲜销。而
传统工艺制成鱼片加工繁琐、制
成品保质期短、成本高。真空油
炸的鱼类制品减缓了油的氧化变
质，降低了油耗、能耗，提高了
原料利用率，降低了产品成本，
提高了劳动生产率。同时产品安
全卫生，便于保存和携带，是一
种较好的休闲旅游食品。真空油
炸的鱼类制品要选用新鲜的鱼，
去头去内脏。鱼类有腥味，因此
在预处理时最重要的工艺便是脱
腥 。 用 0 . 1 ~ 0 . 2 % C a C l 2 加
0.1~0.2%HCl浸泡1h，可有效
地去除鱼类的腥味及水溶性蛋白。

油炸肉类
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发展前景 03



Health发展前景

1 2 3 4

解决油炸食品含油
率高以及油炸产品
单一问题

研究各种功能性油炸产
品，如富硒油炸食品

准确地掌握真空油炸过程的传热
传质规律，为产品的工业化生产
提供更精确、科学的预测手段

建立重复油炸后油脂的
安全性评价模型，提高
油炸产品的质量与安全
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Health结语

真空油炸技术以其独特的优点，已被广泛应用于果蔬脆片、方便菜肴、

干果、豆制品、及肉制品中。低温真空油炸术的进一步开发，必将推

动我国现有食品加工业的技术进步，推动农业产业化的深入发展
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