
豆豉烘干机空气能热泵烘干除湿一体机干燥设备

产品名称 豆豉烘干机空气能热泵烘干除湿一体机干燥设备

公司名称 广州市凌邦能源科技有限公司

价格 32000.00/台

规格参数 品牌:凌科
型号:7P
产地:广州

公司地址 广州市花都区迎宾大道清莲路1号金纳投资大厦
九楼A910号

联系电话  13288617058

产品详情

      豆豉是中国传统物色发酵豆制品调味料。豆豉以黑豆或黄豆为主要原料，利用毛霉、曲霉或者
细菌蛋白酵的作用，分解大豆蛋白质，达到一定程度时，加盐、加酒、干燥等方法，抑制酶的活力，延
缓发酵过程而制成。豆豉的种类较多，按加工原料分为黑豆豉和黄豆豉，按口味可分为咸豆豉、淡豆豉
、干豆豉和水豆豉。

       据记载，豆豉的生产，开始是由江西泰和县流传开来的，后经不断发展和搞高传到海外。日
本人曾经称豆豉为“纳豉”，后来专指日本发明的糖纳豆。东南亚各国也普遍食用豆豉，欧美则不太流
行。

      豆豉富含蛋白质、各种氨基酸、乳酸、磷、镁、钙及多种维生素，色香味美，具有一定的保健
作用，我国南北部都有加工食用。但若不注意加工艺，会致使品质下降，甚至霉变，造成经济损失。传
统上使用太阳光晒制，但是生产效率低下，并且在晒制过程中极容易有污染，本文介绍使用一种基于空
气能热泵技术的全自动豆豉烘干机流水线，大大加快了豆豉的生产流程。

      豆豉加工工艺及步骤如下：

      原材料的选择及清洗：

      制作豆豉的原材料应选择成熟且颗粒均匀饱满、皮薄肉厚、无虫、无霉且新鲜的黄豆或黑豆为
宜。用清水反复冲洗大豆去除其中惨杂的杂质。

      大豆的浸泡:



      浸泡大豆的目的是让其充分的吸足水分，以便在蒸煮的时候迅速的达到适度变性，合淀粉质易
于糊化，溶解出霉菌所需要的营养成分。大豆浸泡时温度应控制在40度左右，浸泡150分钟，使大豆充分
吸收水分，当大豆体积膨胀到130%为宜。

      大豆的蒸煮：

      蒸煮大豆是为了破坏大豆内部分子结构，使蛋白质适度变性，易于水解。

      制曲：

      把蒸煮好的大豆捞出锅，冷却到35度左右，接种沪酿，搅拌均匀，室内温度保持在28度左右，16
个小时后每隔6个小时观察一次。22小时后翻曲一次，翻曲的目的是疏松曲料、增加空隙防止温度过高引
起烧曲及二次污染。28小时后进行二次翻曲。

      分步发酵：

      首先清洗豆豉表面的孢子和菌丝，如不及时清理会让豆豉带苦涩味并且造成色泽暗淡，加青矾
使豆豉变成黑色且增加光亮；再向成曲中加入18%的食用盐、0.02%的青矾和适量的水，以刚好齐平曲平
面为宜，浸焖12个小时。将处理好的豆曲装入罐中至八、九成满即可。装罐时层层压实，室内保持恒温
在28--32度保温发酵。发酵时间应在15天左右。

     

      广州凌科空气能热泵豆豉烘干工艺:

      豆豉发酵完成后从罐子中取出来，使用凌科空气能热泵烘干机进行烘干处理即可。

     

      广州凌科空气能热泵烘干机主要构件

       1、翘片式蒸发器（吸收外界的热量）；

       2、压缩机（提升热量的压力和温度）；

       3、翘片式冷凝器（向烘干物料输送热量）；

       4、电子膨胀阀；

       5、智能控制器；

       6、高效热回收器。

      

      广州凌科空气能热泵豆豉烘干机优势：

      通过压缩空气进行升温，烘干房内可调温度为：8℃-80℃，可调湿度：5%-95%。当烘干房内达
到一定温度或物料烘好后，机器会自动停机，即安  全又节能，1度电当4度电使用。
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