
空气能烘干之话梅烘干工艺

产品名称 空气能烘干之话梅烘干工艺

公司名称 广东欧亚制冷设备制造有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 广州市萝岗区永和街田园路84号新庄工业园K座

联系电话  13798196842

产品详情

 空气能烘干之话梅烘干工艺

话梅是芒种后采摘的黄熟梅子（俗称黄梅）经过加工腌制而成。<span style="font-family: " class=""">话梅
是一种南方的特产，因为肉厚干脆、甜酸适度受到了人们的喜爱，是人们生活中常见的小零食。

      话梅含有丰富的纤维质，钾钙等的含量也是很高的，对身体有极大的好处。梅子益人，在医药
方面有广泛的用途。黄梅有这样的作用：头痛时把梅干肉敷在肚脐眼上；还把青梅汁煮熟后装入瓶中，
一旦肚痛，用筷子蘸点尝尝，就会止痛。

五月青梅时节来临，青梅上市时间很短，也就两个星期左右，大量的青梅上市，青梅含有丰富的有机酸
和纤维素，性温，味酸涩，有生津、止渴、敛肺、涩肠、安蛔虫等作用，还有健胃消食功效，促进人体
新陈代谢，美容养颜功效，和促进新陈代谢的功效，防止黑色素堆积等功效。

话梅烘干工艺步骤：

（1）果胚脱盐：把干燥的梅胚或李胚按照三浸三换水的方法（4小时换水一次，第二次6小时换水一次，
第三次3小时换水一次），使盐胚脱盐，残留量在百分之一至二上下，果胚近核部略感咸味为宜。沥干水
分，用烘干机或日晒干燥到半干状态。用手指轻压胚肉尚觉稍软为度，不可烘或晒到干硬状态。

（2）料液制备：每100公斤半干果胚的浸液用量如下：甘草2.5－3公斤；精盐3－5公斤；甜蜜素2－3公斤
；柠檬酸1－2公斤；山梨酸钾100克；肉桂、丁香、茴香粉等各50克。先把甘草洗净后用30公斤水煮沸并
浓缩到20公斤，过滤取甘草汁，然后加入盐、柠檬酸、甜蜜素等各种配料制成甘草浸渍液。

（3）浸胚：把甘草香料浸液加热到80－90℃，趁热加入半干果胚，缓慢翻动，使之吸收浸渍液。让半干
果胚吸收均匀，不断翻动到果胚吸完甘草料液为止。



（4）烘干：把吸完甘草液的果胚移入烘盘摊开，前期以20-30℃烘，后期以50℃烘，烘到含水量不超过
百分之十八为止，烘干总时间为20个小时左右。

（5）成品包装：这一制品是干性食品，具有适宜咸度，甘、酸、甜、香四味适宜，有生津止渴功效。为
符合卫生要求，应废止传统日晒成品的落后方法。为遵守食品卫生法，应制止在成品中加入大量糖精。
目前发现此制品合格率不高。

售货服务

1、免费安装——公司派的的安装技术人员到实地，严格根据行业标准
安装。

2、免费调试——根据用户的需要，将整体系统机器调至良好状态。

3、免费培训——详解机器的操作方法、使用技术和定期维护方法，并
负责培训机器使用技术人员。

4、定期——服务技术人员定期，以保证设备使用后果。

5、长期维护——创建客户档案，给予机器长期维护服务。

6、快速响应——在收到用户的服务信息或反馈问题时，在短时间內迅
速作出让客户满意的回应和解决。

空气能烘干之话梅烘干工艺

话梅属于毛细管多孔胶体物质，对于烘干温度敏感，高温烘干将使外层被烤焦、硬化、并产生鼓泡气囊
，影响外观品质。不仅如此，作为干制果品对色、香、味都有一些特殊的要求，果中所含的较多水分和
糖、纤维素、果胶、单宁等，对于烘干参数十分敏感，影响话梅质量的主要因素包括：

1、化学变化，如褐变、脂类氧化和褪色；

2、物理变化，如复水性、开裂、表面硬化、组织和味道损失；

3、应用变化，如纤维素和蛋白质的损失、微生物生长等。

青梅果脯烘干是利用逆卡诺原理，气体氟利昂被压缩机加压，成为高温高压气体（温度高达100℃），进
入室内侧的换热器（冷凝器），冷媒冷凝液化释放出高温热量加热烘干房内空气。烘干房内的物料通过
热风的形式使物料中的水分汽化蒸发，蒸发出来的水蒸汽由排湿系统排走而达到烘干物料的目的。冷凝



放热后的冷媒经过节流阀变为低温低压的液体，由于压力骤然降低，液态的冷媒进入蒸发器会源源不断
吸收周边空气的低位热能迅速蒸发变成气态，吸收了一定能量的冷媒回流到压缩机，进入下一个循环

我公司主要经营热泵烘干机，空气能烘干除湿一体机，热泵低温冷风干燥机，空气能风冷模块机组，工
业冷水机组
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