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(57)摘要

本发明属于酱油制备技术领域，具体公开一

种利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油

的装置及方法，包括鲜鱼解冻、鱼溶浆制备和海

鲜酱油制备，鱼汁液中含4～8％的鱼蛋白，所含

蛋白是水溶性高质蛋白，将鱼汁液经过浓缩到蛋

白质含量15‑20％的鱼熔浆，鱼溶浆是新鲜海洋

鱼压榨的鱼汁液经浓缩得到的，主要成分含鱼蛋

白15～20％、含盐2‑‑3%、水80%左右，海鲜酱油是

利用鱼汁液浓缩后的鱼溶浆加盐后作为原料，鱼

溶浆中的水可以满足海鲜酱油中水的需要、不再

添加大量的水，节约了水资源，利用鱼溶浆中所

含的鱼蛋白分解的氨基酸成为鲜味的主要来源，

鱼溶浆中本身所带的特有风味物质，在酱油发酵

过程中会转移到酱液中，使酱油的呈味物种类更

丰富，酱油更加鲜美。
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1.一种利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液为原料制备海鲜酱油的装置，其特征在于：包括

鲜鱼解冻系统，鱼溶浆制备系统和海鲜酱油制备系统，所述鲜鱼解冻系统包括将鲜鱼进行

破碎的破冰机和与破冰机相连的解冻冰冷尾气吸收机，所述鱼溶浆制备系统包括将从解冻

冰冷尾气吸收机出来的物料进行蒸煮的螺旋蒸煮机以及将蒸煮物料进行压榨的压榨机，从

压榨机出来的鱼粉去往干燥系统和萃取提油系统，从压榨机出来的混合液进入三相分离

机，从三相分离机出来的固相和鱼粉混合经过干燥系统和萃取提油系统之后分别得到脱脂

鱼粉和鱼油，从三相分离机出来的鱼汁液经过离心分离机分离以后得到脱脂鱼汁液，脱脂

鱼汁液经过真空浓缩系统得到鱼溶浆，鱼溶浆加盐后用于制备海鲜酱油，从三相分离机出

来的毛鱼油去精炼工段。

2.如权利要求1所述的利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的装置，其特征在

于：所述海鲜酱油制备系统包括将加盐处理过的鱼溶浆和曲种经混合器混合以后送入发酵

罐发酵，从发酵罐出来的下层自淋酱液，经膜压滤机分离出酱油中的酱醪，与罐中上层酱醪

混合经过布酱机布奖压榨机压榨，得到的清液与膜压滤的自淋清液混合再经灭菌和过滤以

后经调配得到海鲜酱油。

3.如权利要求2所述的利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的装置，其特征在

于：所述解冻冰冷尾气吸收机先将整个工艺生产过程中产生的热废气通入冰鱼块中使冰鱼

块初步解冻使通入尾气被吸收，再用热水喷到鱼块中进行解冻；所述干燥系统包括蒸汽加

热干燥脱水工段和空气能干燥工段，蒸汽加热干燥脱水工段将来自三相分离机的鱼粉与压

榨的鱼粉一起送入卧式干燥机蒸汽加热干燥脱水，经蒸汽加热干燥蒸发脱水处理的鱼粉从

卧式干燥机出口流入空气能干燥机组进行低温干燥，经空气能干燥处理的鱼粉经螺旋输送

机送入萃取提油系统提油得到脱脂鱼粉。

4.如权利要求3所述的利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的装置，其特征在

于：所述真空浓缩系统包括将来自鱼汁液储罐的脱脂鱼汁液、与换热器相连的多效真空浓

缩系统，所述多效真空浓缩系统用于将脱脂鱼汁液的蛋白含量从6～8％提升到15-20%，含

盐量从1～2%提升到2--3%的鱼溶浆。

5.如权利要求4所述的利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的装置，其特征在

于：所述发酵罐内设有过滤篦子用于自淋澄降。

6.一种利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的方法，其特征在于，包括以下步

骤：

（1）解冻：将新鲜海洋鱼送入破冰机破碎以后送入解冻冰冷尾气吸收机解冻；

（2）鱼溶浆制备：将解冻以后的物料送入蒸煮机中以60-70℃的温度蒸煮10min后送入

压榨机压榨得到榨饼和混合液，从压榨机出来的混合液送入三相分离机中分离后分别成为

固相、鱼汁液和毛鱼油，固相和榨饼经榨饼提升机送入卧式干燥机干燥以后再送往空气能

干燥机组干燥处理，经空气能干燥机组干燥处理的榨饼送入萃取提油系统提油，毛鱼油去

往精炼系统精炼，鱼汁液经分离液罐抽出送往离心机离心分离，去除鱼汁液中的脂肪得到

脱脂鱼汁液，脱脂鱼汁液经真空浓缩之后得到鱼溶浆；

（3）海鲜酱油制备：将鱼溶浆加盐以后和曲种以5:1的比例混合均匀送入发酵罐以40-

45℃发酵70--120天以后经自淋压榨和灭菌精滤调配既得成品酱油。

7.如权利要求6所述的利用可食用的新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液为原料经发酵制备海鲜

权　利　要　求　书 1/2 页

2

CN 112237278 A

2



酱油的方法，其特征在于：所述步骤（2）中脱脂鱼汁液经过真空浓缩使蛋白质含量从4～8％

提升到20%，含盐量从1～2%提升到2～3%的鱼溶浆。

8.如权利要求6所述的利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的方法，其特征在

于：所述步骤（3）中鱼溶浆加盐以后的盐含量为17%，自淋压榨的具体操作为：利用发酵罐内

的篦子在发酵结束以后自淋静止沉降一到三周，使发酵罐内的酱液分层，上层为酱醪、下层

为自淋清液，将下层自淋清液经隔膜压滤机分离出酱液中的酱醪，该酱醪与罐中上层酱醪

混合经过布酱机布酱压榨，压滤至酱醪中含液量至20%以下，将过滤清液和压榨清液混合静

置沉淀6~10h，以90~95℃的高温灭菌，再经板框压滤机压滤，调配即制得成品酱油，加入曲

种中小麦与脱脂大豆的比例为3:1。

9.利用权利要求6-8任一所述的利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的方法制

备的海鲜酱油。

10.以权利要求9所述的海鲜酱油制备的调味品。
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利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的装置及方法

技术领域

[0001] 本发明属于酱油制备技术领域，尤其涉及一种利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备

海鲜酱油的装置及方法。

背景技术

[0002] 现有的酱油的制备工艺均是，大豆经过蒸煮和小麦经过焙炒混合后添加曲种混合

制曲，加水加盐发酵后得到酱油。大豆或豆粕中的蛋白质是酱油中鲜味呈味物--氨基酸的

来源，小麦是酱油中糖分的来源，由于植物蛋白在发酵过程中所呈现出来的风味氨基酸比

较单一，限制了酱油的口味；鱼汁液当中含有4～8％的鱼蛋白，所含蛋白是水溶性蛋白，是

高质蛋白。一般的鱼粉加工厂是把它经过浓缩，浓缩到蛋白含量15-20％鱼熔浆，把鱼熔浆

喷到鱼粉里面经过干燥作为饲料鱼粉利用，因为鱼熔浆中80％的是水分，要脱水烘干需要

消耗大量的能量，另外烘干过程当中烘出的气经过冷凝也需要消耗大量的冷却介质，此外，

烘出的气中带有很多的腥味等低挥发性的物质不能被全冷凝下来，排到空气中会造成环境

的污染，回收这些废气需要很高的成本费用，如何寻求一种途径利用鱼汁液中优质蛋白和

风味物制备出一种具有独特风味的海鲜酱油以解决以上所提出的问题迫在眉睫。

发明内容

[0003] 本发明的目的是提供一种利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的装置及

方法，该方法制备的海鲜酱油具有呈味物丰富，将鱼汁液中的优质蛋白进行充分利用，提高

了鱼压榨鱼粉废液--副产品的利用价值。

[0004] 为达到上述目的，本发明采用的技术方案是：

一种利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液为原料制备海鲜酱油的装置，包括鲜鱼解冻系统，

鱼溶浆制备系统和海鲜酱油制备系统，所述鲜鱼解冻系统包括将鲜鱼进行破碎的破冰机和

与破冰机相连的解冻冰冷尾气吸收机，所述鱼溶浆制备系统包括将从解冻冰冷尾气吸收机

出来的物料进行蒸煮的螺旋蒸煮机以及将蒸煮物料进行压榨的压榨机，从压榨机出来的鱼

粉去往干燥系统和萃取提油系统，从压榨机出来的混合液进入三相分离机，从三相分离机

出来的固相和鱼粉混合经过干燥系统和萃取提油系统之后分别得到脱脂鱼粉和鱼油，从三

相分离机出来的鱼汁液再经过离心分离机分离以后得到脱脂鱼汁液，脱脂鱼汁液经过真空

浓缩系统得到鱼溶浆，鱼溶浆补充加盐用于制备海鲜酱油，从三相分离机出来的毛鱼油去

精炼工段。

[0005] 进一步的，所述海鲜酱油制备系统包括将加盐处理过的鱼溶浆和曲种经混合器混

合以后送入发酵罐发酵，从发酵罐出来较为澄清的下层自淋酱液，经隔膜压滤机分离出酱

油中的酱醪，与罐中上层较为浑浊的酱醪混合经过布酱机布奖压榨机压榨，得到的清液与

膜压滤的自淋清液混合再经灭菌和过滤以后经调配得到海鲜酱油。

[0006] 进一步的，所述解冻冰冷尾气吸收机的是先将工艺生产过程中产生的热废气通入

冰鱼块中使冰鱼块初步解冻、通入尾气被吸收，再用热水喷到鱼块中进行解冻；所述干燥系
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统包括蒸汽加热干燥脱水工段和空气能干燥工段，蒸汽加热干燥脱水工段将来自三相分离

机的鱼粉与压榨的鱼粉一起送入卧式干燥机蒸汽加热干燥蒸发脱水，经蒸汽加热干燥蒸发

脱水处理的鱼粉从卧式干燥机出口流入空气能干燥机组进行低温干燥，经空气能干燥处理

的鱼粉经螺旋输送机送入萃取提油系统提油得到脱脂鱼粉。

[0007] 进一步的，所述真空浓缩系统包括将来自鱼汁液储罐的脱脂鱼汁液进行平衡的平

衡罐，与平衡罐相联通的换热器，以及与换热器相连的多效真空浓缩系统，所述多效真空浓

缩系统用于将脱脂鱼汁液的蛋白含量从4～8％提升到15-20%，含盐量从1～2%提升到2～3%

的鱼溶浆。

[0008] 进一步的，所述发酵罐内设有篦子用于自淋澄降。

[0009] 一种利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的方法，包括以下步骤：

（1）解冻：将新鲜海洋鱼送入破冰机破碎以后送入解冻冰冷尾气吸收机解冻，海洋鱼用

低值海洋鱼使效益最大化；

（2）鱼溶浆制备：将解冻以后的物料送入蒸煮机中以60-70℃的温度蒸煮10min后送入

压榨机压榨得到鱼粉和混合液，从压榨机出来的混合液送入三相分离机中分离后分别得到

固相、鱼汁液和毛鱼油，固相和压榨鱼粉经干燥、萃取提油，毛鱼油去精炼，鱼汁液送往离心

机离心分离去除鱼汁液中的脂肪得到脱脂鱼汁液，脱脂鱼汁液经真空浓缩之后得到鱼溶

浆；

（3）海鲜酱油制备：将加盐处理以后鱼溶浆和曲种以5:1的比例混合均匀送入发酵罐以

40-45℃发酵70--120天以后，经自淋、隔膜压滤、压榨和灭菌精滤调配既得成品酱油。

[0010] 进一步的，所述步骤（2）中脱脂鱼汁液经过真空浓缩使蛋白质含量从4～8％提升

到15-20%，含盐量从1～2%提升到2--3%的鱼溶浆。

[0011] 进一步的，所述步骤（3）中鱼溶浆加盐以后的盐含量为17%，自淋压榨的具体操作

为：利用发酵罐内的篦子在发酵结束以后自淋静止沉降一到三周，使发酵罐内的酱液分层，

上层为酱醪、下层为自淋清液，将下层自淋清液经隔膜压滤机分离出酱油中的酱醪，该酱醪

与罐中上层酱醪混合经过布酱机布酱压榨，压榨至酱醪中含液量至20%以下，将隔膜压滤清

液和压榨清液混合静置沉淀6~10h，以90~95℃的高温灭菌，再经板框压滤机压滤，调配即制

得成品酱油。加入的曲种中小麦与脱脂大豆的比例为3:1。

[0012] 利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的方法制备的海鲜酱油是本发明的

又一目的。

[0013] 用以上所述的海鲜酱油制备的调味品也是本发明的目的。

[0014] 本发明具有的优点是：

1.鱼溶浆是新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液经浓缩得到的，主要成分含鱼蛋白  15～20％、含

盐2～3%、水80%，海鲜酱油是利用鱼汁液浓缩后的鱼溶浆补充盐作为原料，鱼溶浆中的水可

以满足海鲜酱油水的需要不再添加大量的水，一方面节约了大量水资源，另一方面充分利

用了鱼溶浆中优质的蛋白质，避免传统的把鱼熔浆喷到鱼粉里面经过干燥作为饲料鱼粉，

造成了优质蛋白的浪费和脱水带来的大量能量消耗和经济成本的增高；

2.本发明中海鲜酱油是利用鱼溶浆中所含的鱼蛋白，分解的氨基酸成为鲜味的主要来

源，同时鱼溶浆中本身所带的鱼肉具有风味物质，在酱油发酵过程中会转移到酱液中，使酱

油的呈味物种类更多风味更丰富，酱油更加鲜美，鱼溶浆中含有20%的蛋白质，减少了发酵
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原料中脱脂大豆的使用量，一方面降低原料和生产酱油成本，另一方面将新鲜海鱼压榨鱼

粉的废液或副产品鱼溶浆中20%的优质水溶性蛋白最大利用，提高了鱼压榨鱼粉废液--副

产品的利用价值；

3.由于本发明中使用了鱼溶浆从而减少了脱脂大豆的使用量，在发酵结束后，酱醪（脱

脂大豆和小麦发酵不会分解的残渣）也减少了，简化了酱液的分离过程，一般酱油的生产线

的分离工段是全部的酱液通过布酱压榨，生产海鲜酱油得到的酱醪（酱油中的固形物）少，

通过在发酵罐中布置格栅网，在发酵过程中酱醪比较轻的部分上浮在上层，自淋液在下层，

这样就得到了下层大部分较清澈的自淋液和小部分上层的混合液酱醪，下层自淋液通过隔

膜压滤机分离出大部分清酱液和一些酱醪，发酵罐上层的酱醪与下清液压滤机分出的酱醪

混合，通过布酱压榨机压榨分离，这样就大大减少了压榨分离的量，降低了分离难度和节省

了分离的时间，在设备方面，与隔膜压滤设备相比，压榨设备成本高、动力消耗大，占地大，

海鲜酱油选择隔膜压滤加压榨的方式分离，减少了设备费用和运营费用；

4.由于鱼汁液中含有1～2%的盐分，浓缩后的鱼溶浆的盐分含量是2～3%。发酵酱油时

要补充添加盐到大约17%作为酱油的咸味来源，由于鱼溶浆中含有盐分，可以减少盐的添加

量；

5.由于鱼溶浆中含有的蛋白质是水溶性蛋白，随着混合曲种泵入发酵罐，蛋白质已经

均匀的分布在发酵罐内的溶液中，减少了如传统利用粮食还要进行溶解的过程，也减少了

翻动的搅拌的频率，发酵的时间大大缩短；

6.作为调味料的酱油，支配其生命的是色、香、味三因素，由低值海洋鱼研制的海鲜酱

油含有丰富的呈味氨基酸、多肽、糖和牛磺酸等多种保健成分，色、香、味俱佳，且营养丰富，

蛋白质含量较高，富含甘氨酸、谷氨酸及天门冬氨酸和精氨酸等呈味氨基酸以及新鲜海鱼

自身的风味，使海鲜酱油具有独特的风味，与利用粮食作物生产的其他复合调味品相比，海

鲜调味品除了具有原料上的优势，市场需求前景广阔。

附图说明

[0015] 图1是本发明中设备的连接关系图。

[0016] 图2是本发明中工艺流程图。

[0017] 1、拆包输送机；2、破冰机；3、原料输送机；4、解冻冰冷尾气吸收机；5、储料罐；6、螺

旋蒸煮机；7、压榨机；8、压榨液收集罐；9、压榨液加热储罐；10、三相分离机；11、第一螺旋输

送机；12、榨饼提升机；13、卧式干燥机；14、空气能干燥机组；15、第二螺旋输送机；16、萃取

提油系统；17、分离液罐；18、碟片式离心机；19、鱼汁液储罐；20、平衡罐；21、换热器；22、多

效真空浓缩系统；23、鱼溶浆储罐；24、化盐罐；25、盐水罐；26、破碎机；27、发酵罐；28、隔膜

过滤机；29、酱醪暂储罐；30、预榨机；31、重榨机；32、酱油原液罐；33、灭菌设备；34、板框压

滤机。

具体实施方式

[0018] 如图所示，新鲜海鱼拆包后用输送机1进入破冰机2破碎成小块，然后经原料输送

机进入解冻冰冷尾气吸收机4，解冻冰冷尾气吸收机4通入压榨工段所有设备的尾气用于初

步解冰，尾气逆流与物流接触，尾气会化解物料中的冰块，提高物料温度，尾气中的气味组
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分在解冻过程中被冰冷吸附，避免整个海鲜鱼加工过程中产生的尾气对大气的污染，节约

能源，然后再用热水喷到鱼块中进一步解冻；  解冻后物料进入储料罐5，储料罐5出口与蒸

煮机6进口相连通，蒸煮机以2-3rpm的速度旋转，物料缓慢地通过蒸煮机，物料蒸煮10分钟

左右，以60-70℃的温度进入压榨机7，从压榨机7出来的混合液进入压榨液收集罐8中，出来

的鱼粉直接由第一螺旋输送机11经过榨饼提升机12送入卧式干燥机13，从压榨液收集罐8

出来的混合液进入压榨液加热储罐9加热以后送入三相分离机10，离心分离出渣、毛鱼油和

鱼汁液，毛鱼油去精炼，渣混合进入鱼粉中伴随鱼粉最终进入卧式干燥机13，在卧式干燥机

13干燥至水分含量为多少时送入空气能干燥机组14进行继续干燥，空气能干燥属于常温风

冷干燥，能够避免后期鱼粉出现变色或高温变质等不良影响，干燥之后的鱼粉经第二螺旋

输送机15送入萃取提油系统16中将鱼粉含油量从10%降至1%得到脱脂鱼粉和鱼油，鱼油去

到其他工段，得到的鱼汁液中含有1-2%的脂肪，脂肪发酵后最终被分解成甘油和脂肪酸，压

榨后脂肪酸漂浮在压榨汁液上而成无用物质，还影响到酱油的色、香、味，鱼汁液从分离液

罐17进入碟片式离心机18离心分离出其中的脂肪得到含鱼蛋白4～8％、含盐2%、含渣0.4%

以下，含油0.5%以下脱脂鱼汁液，储存在鱼汁液储罐20中，从鱼汁液储罐20中出来的鱼汁

液，经过换热器21加热之后进入多效真空浓缩系统22，真空浓缩使蛋白含量从4～8％提升

到15-20%，含盐1～2%提升到2～3%的鱼溶浆，浓缩后的鱼溶浆进入鱼溶浆储罐23，然后在化

盐罐24中加食用盐，溶解进入盐水罐25，添加进鱼溶浆储罐23防止鱼溶浆腐败，保持鱼溶浆

的新鲜度，同时使鱼溶浆总的盐含量达到17%，作为海鲜酱油的原料储存，将成曲用破碎机

26破碎，曲料中小麦与脱脂大豆的比例为3:1，同时加入鱼溶浆混合均匀，料液比为1:5，泵

入发酵罐27中，发酵温度控制在40-45℃，周期为70--120天，在发酵罐27内装有篦子，在发

酵结束时，自淋静止沉降一到三周，使发酵罐27内的酱液分层，上层为酱醪、下层为自淋清

液，将发酵罐中较为澄清的下层自淋酱液经隔膜过滤机28分离出酱油中的酱醪存储于酱醪

暂存罐29，与罐中上层较为浑浊的酱醪混合经过预榨机30和重榨机31压榨，压榨至酱醪中

含液量至20%以下，过滤清液和压榨清液混合进入酱油原液罐32中静置沉淀6~10h，通过90

℃~95℃的高温灭菌设备33，再经板框压滤机34压滤，再经调配制得成品酱油。

[0019] 利用新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液制备海鲜酱油的方法制备的海鲜酱油是本发明的

又一目的。

[0020] 用以上海鲜酱油制备的调味品也是本发明的目的。

[0021] 鱼汁液当中含有4～8％的鱼蛋白，所含蛋白是水溶性蛋白，是高质蛋白，一般的鱼

粉加工厂是把它经过浓缩，浓缩到蛋白含量15-20％鱼熔浆，把鱼熔浆喷到鱼粉里面经过干

燥作为饲料鱼粉利用，因为鱼熔浆中80％的是水分，要脱水烘干需要消耗大量的能量，另外

烘干过程当中烘出的气经过冷凝也需要消耗大量的冷却介质，此外，烘出的气中带有很多

的腥味等低挥发性的物质不能被全冷凝下来，排到空气中会造成环境的污染，回收这些废

气需要很高的成本费用，鱼溶浆是新鲜海洋鱼压榨的鱼汁液经浓缩得到的，主要成分含鱼

蛋白  15～  20％、含盐2--3%、水80%；海鲜酱油是利用鱼汁液浓缩后的鱼溶浆作为原料，鱼

溶浆中的水可以满足海鲜酱油水的需要不再添加大量的水，节约了水资源；

酱油的甜味来自糖类，咸味来自盐，风味来自蛋白分解后的氨基酸，一般酱油的做法

是：大豆经过蒸煮和小麦经过焙炒混合后添加曲种混合制曲，加水加盐发酵后得到酱油，大

豆或豆粕中的蛋白质是酱油中鲜味成味物--氨基酸的来源，小麦是酱油中糖分的来源。海
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鲜酱油是利用鱼溶浆中所含的鱼蛋白分解的氨基酸成为鲜味的主要来源，同时鱼溶浆奖中

本身所带的特有的风味物质，在酱油发酵过程中会转移到酱液中，使酱油的成味物种类更

多风味更丰富，酱油更加鲜美，海鲜酱油是利用鱼溶浆作为原料，鱼溶浆中含有20%的蛋白

质，减少了原料中脱脂大豆的使用量，降低原料和生产酱油成本，另外，鱼溶浆是新鲜海鱼

压榨鱼粉的废液--副产品，用鱼溶浆海鲜酱油充分利用了鱼溶浆中20%的优质水溶性蛋白，

提高了鱼压榨鱼粉废液--副产品的利用价值。由于脱脂大豆添加量的减少，发酵结束后，酱

醪（脱脂大豆和小麦发酵不会分解的残渣）也减少了，简化了酱液的分离过程，一般酱油的

生产线的分离工段是全部的酱液通过布酱压榨，生产海鲜酱油得到的酱醪（酱油中的固形

物）少，通过在发酵罐中布置格栅网，在发酵过程中酱醪比较轻大部分上浮在上层，自淋液

在下层，这样就得到了下层大部分较清澈的自淋液和小部分上层的混合液酱醪，下层自淋

液通过压滤机分离出大部分清酱液和一些酱醪，上层的混合液酱醪与下清液压滤机分出的

酱醪混合，通过布酱压榨机压榨分离减少了压榨分离的量，降低了分离难度，节省了分离的

时间，在设备方面，与压滤设备相比，压榨设备成本高、动力消耗大，占地大，海鲜酱油选择

压滤加压榨的方式分离，减少了设备费用和运营费用。
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