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河南环速真空冷却机

生成日期: 2025-10-29

冬天和夏天不一样，所以在蔬菜的保险方式上也会有一定的区别，在冬天寒冷的情况下来说，果蔬真空预
冷机厂家建议可以使用以下三种类似的方式来对蔬菜进行保险！
1、保存蔬菜中重要的方式就是要保存蔬菜的水分，在保存的同时又要避免彩页腐烂，所以，果蔬真空预冷机厂
家认为，简单的方法就是利用旧报纸将蔬菜包起来，当然吗，在包之前一定要在菜叶上加上一些水分，让菜叶
保持足够的水分不被晒干，然后在将根部朝下放入冰箱的冷藏室，这样就会保持较长的时间，保持蔬菜的新鲜
感！
2、生菜只要放一段时间就会逐渐变软并变色，可将菜心摘除，然后将湿润的纸巾塞入菜心处让生菜吸收水分，
等到纸巾较干时将其取出，再将生菜放入保鲜袋中冷藏
3、冬季购买的韭菜、蒜黄等青菜，如果一时吃不完，可用新鲜的大白菜叶子包好，放在阴凉的地方，可保鲜数
天。经真空预冷机冷却的叶菜，可以延长货架期，无须冷藏可以直接进***次的超市。河南环速真空冷却机

真空冻干机冷阱温度：冷阱是冷冻干燥过程捕获水分的装置，理论上讲，冷阱温度越低，冷阱的捕水能力
越强，但冷阱温度低，对制冷要求高，机器成本及运转费用高。实验系列冷冻干燥机的冷阱温度主要有-45℃左
右、-60℃左右、-80℃左右等几个档次。冷阱温度为-45℃的冻干适用于一些容易冻干的产品，冷阱温度
为-60℃左右的冻干机适用于大部分产品的冻干，冷阱温度为-80℃的冻干适用于一些特殊产品的冻干。冷阱温
度对捕水能力的影响实验表明冷阱温度从-35℃下降到-55℃，捕水能力有提升明显，冷阱温度低于-55℃，冷阱
的捕水能力提升不明显。因此，在没有特殊需求的情况下，选用冷阱温度-60℃左右是理想的选择。河南环速真
空冷却机真空预冷器可以在10到30分钟内将食物从近100度冷却到10度，而不会改变食物的颜色和味道。

真空冷却的基本原理：真空冷却的失水一般在3%左右，不会引起果蔬发生萎软、失鲜。由于果蔬组织内外
的压力差，组织内的有害气体和热量也随之被抽出，可以推迟果蔬跃变型呼吸高峰的到来。这样，在真空冷却
情况下，冷却从组织内部到外表面同时进行，即均匀冷却，这是真空冷却所独有，其它任何冷却方法都是从外
表面到组织内部慢慢“渗透”冷却，因而保鲜时间长。
真空预冷设备是一种冷却加工设备，不是冷藏设备。它的用途只是让果蔬迅速冷却到设定的温度，然后就从设
备中将物品取出，或放在空气中，或直接运输，或放入冷库。因果蔬处于休眠状态，其生命力的恢复需要时间
过程，这一过程就是保鲜期。
特别注意：真空预冷可以对雨天采收的果蔬表面去水，可以使果蔬表面的小创伤“愈合” 减少微生物侵入的机
会，还没有其它处理方法，只有真空预冷设备所独有！

众所周知采收的花卉应立即进行快速降温处理，即预冷。鲜花的卖相是重中之重，没有得到迅速降温的鲜
花，色泽一定得不到理想效果。刚刚采收的鲜花带有很多热量，生命还没有停止。当真空预冷机遇到鲜花又怎
么使鲜花保鲜呢？花卉降温比较有效的一种是真空预冷保鲜。真空预冷保鲜是依据抽取真空的特性把鲜花由体
由至体外的热量快速抽走，鲜花由内至外在10~30分钟的速度下快速降温至保鲜所需温度2~3度(可调节)。这时
鲜花整体处于休眠状态，停止生长期。就象一个睡美人一样，把美丽的色泽，光鲜的外表展现在你面前，而这
段苏醒的过程就是预冷所延长的保鲜斯，假如预冷后放入恒温的冷库，这位睡美人何时苏醒便由您控制了。真
空预冷机具有降温时间快(一般只需15至30分钟)、效率高、降温均匀、不受包装影响等明显特点，所以在采收
好鲜花之后我们可以整理，包装好后再进行真空预冷，这样省时少力，还能比较好的保持鲜花亮丽形象。真空
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预冷机属于容积式冷却方式，整体冷却速度快，冷却均匀，受包装和堆放方式影响小。

真空预冷机不是冷藏设备，而是冷却加工设备，是产品放入储藏室前或放上货架前的降温设备。降温后的
产品生理变化减缓，可延长产品的储存期或货架期。真空预冷机依靠低压下，水沸点低蒸发热量高的特性设计
而成，其主要特点如下:
1.冷却速度快:20-30分钟即可达到所需的冷藏温度。
2.冷却均匀:产品表面自由水汽化带走自身热量达到冷却目的，实现从内到外均匀降温。
3.干净卫生:真空坏境下，可杀菌或阻碍细菌繁殖，防止交叉污染。
4.薄层干燥效应:有医治保鲜物表皮损伤或阻碍扩大等独特功效。真空预冷机的降温速率取决于物品的表面积与
体积之比和真空抽取的速度。河南环速真空冷却机

真空预冷机不受包装限制:只要包装有气孔，即可均匀冷却物品。河南环速真空冷却机

通过真空预冷机处理加工后的蔬菜的保鲜期延长，使蔬菜物流方法多样化，蔬菜基地也可以更大规模地组
织生产，大量的蔬菜出产后，通过真空预冷，可以根据市场供需量慢慢地出售蔬菜，较大限度延长蔬菜货架期，
这在蔬菜保鲜方面是一种重大性的突破。新鲜蔬菜、水果、鲜花、菌类等园艺产品采后很容易变质腐烂而失去
商品价值，真空预冷保鲜技术与设备是专为防止鲜菜、鲜果、菌类等鲜活农作物在采后冷藏运输过程中鲜度和
品质的下降而设计的。其基本原理是将采后的蔬果、菌类等放置在真空处理槽内，在低压下水份从其表面蒸发
出来，利用水分蒸发获取蒸发潜热，从而达到使被处理物迅速均匀冷却的效果。一般经真空处理，可在30分钟
左右快速均匀地降至0度左右的适贮运低温，降低腐烂、延长保鲜期和货架寿命。河南环速真空冷却机


