
洋葱脆片真空油炸机_全自动洋葱深加工设备

产品名称 洋葱脆片真空油炸机_全自动洋葱深加工设备

公司名称 上海劲森轻工机械有限公司

价格 138000.00/套

规格参数 操作方式:全自动
产能:2-600kg/h
加热方式:蒸汽加热/电加热

公司地址 上海市嘉定区徐行工业园区（远工：13816851945
）

联系电话  13816851945

产品详情

        洋葱中的营养成分十分丰富，不仅富含钾、维生素C、叶酸、锌、硒，及纤维质等营
养素，更有两种特殊的营养物质——槲皮素和前列腺素A。这两种特殊营养物质，令洋葱具有了很多其
他食物不可替代的健康功效。

       洋葱含有葱蒜辣素，有浓郁的香气，加工时因气味刺鼻而常使人流泪。正是这特殊气味
可刺激胃酸分泌，增进食欲。动物实验也证明，洋葱能提高胃肠道张力，促进胃肠蠕动，从而起到开胃
作用，对萎缩性胃炎、胃动力不足、消化不良等引起的食欲不振有明显效果。

       洋葱脆片是采用先进的低温油浴脱水技术，精选新鲜的洋葱为原料，在极短的时间内，
迅速脱掉洋葱的水分，从而保存洋葱中纤维素、维生素、矿物质等营养成分。获取含水量低于2%的洋葱
脆片，并且保存了洋葱原有的形、色、香、味，保质期长，常温保质期可达1年。利用上海劲森轻工机械
的真空低温油浴脱水干燥设备加工的洋葱脆片，口感爽脆，满足了现代人追求快节奏、高营养、低脂肪
、崇尚自然的消费理念；是绿色、健康、环保理念的理想深加工设备。

       低温真空油浴脱水干燥技术可以防止食用油脂劣化变质，不必加入其他抗氧化类制剂，提
高油的反复利用率，降低成本。一般高温油炸食品的含油率高达40％～50％，而真空低温油浴脱水干燥
的食品含油率在10%-20％，节油30％-40%，节油效果显著，含油率低。食品脆而不腻，可贮性能良好。
在真空状态下，细胞间隙中的水分急剧汽化、膨胀，间隙扩大，膨化效果好，产品酥脆可口，且具良好
的复水性能。

       目前我公司有25kg/次、50kg/次、100kg/次和300kg/次投料的型号，每次加工时间大约30-60
min。我公司还另有实验用的小型真空油炸实验机，适合食品学院及一些食品厂家研发新产品项目用。我
公司生产的真空油炸设备在国内处于领先地位。

 



友情提醒：由于上海某些品牌的真空油炸设备以次充好，给客户造成了很严重损失，所以大家在选择真
空油炸设备时，请认准上海“劲森”品牌，以免造成不必要的损失。
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