
空气能烘干机之腊肉烘干工艺

产品名称 空气能烘干机之腊肉烘干工艺

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

腊肉是中国腌肉的一种，主要流行于四川、湖南和广东一带，但在南方其他地区也有制作，由于通常是
在农历的腊月进行腌制，所以称作“腊肉”。

烘干机设备烘好的腊肉，表里一致，煮熟切成片，透明发亮，色泽鲜艳，黄里透红，吃起来味道醇香，
肥不腻口，瘦不塞牙，不仅风味独特，而且具有开胃、祛寒、消食等功能。

目前市场上常见的腊肉烘干方式主要分为几类，一种是电热式腊肉烘干设备，升温快，温度高，投资适
中，但是能耗高，对于像腊肉腊肠等需要长时间干燥的腊味制品来说，烘干成本不划算。另外一种是烧
煤烧柴式的热风炉烘烤，温度高，热供大，但因为使用开放式结构，热损大，同时烘干过程中对于腊肉
的二次污染非常严重，许多地方的食监部门已经严令不得使用土炉烘制腊肉，近几年来，国家也对于燃
煤燃柴等污染性比较大的烘干设备进行查封取缔。还有一种就是空气能腊肉烘干机，是一款新型节能环
保的烘干设备，不仅烘干环保卫生，没有污染排放物，符合食品干燥要求，而且能够自动化控制温度湿
度，无需专人看守，运行效率高能耗低，目前在市场上已经广泛在应用了。

案例背景

1、客户有腊肉、酱肉生产厂，有大批量肉制品需要烘干，一批次烘干量达2000斤左右。

2、之前传统晾晒时间需要长达1月，已无法满足企业发展的需求，希望烘干时间控制在一周左右，并且
保证烘干后的腊肉与形状，急需选择干燥机设备来烘干。

解决方案

1、客户采购我司10匹腊肉烘干机及配套的风机推车烘盘，一批次可满足2000斤烘烤。



2、全套镀锌推车，烘干的肉制品，成品色泽度还原度高，干度均匀，形状饱满。

烘干工艺

关于腊肉的烘干工艺，不同的地方，腊肉的做法不相同，干燥工艺也不相同，做出来的腊肉口感，颜色
，风味也各有特色。举个例子来说，某个腊肉加工厂的客户，他加工生产的腊肉，一般烘烤的时候温度
是控制45-55℃之间，温度太高，容易出太多油，失重很严重，这样做出来的腊肉成本很高，造成利润损
失。同时，低温可以减少腊肉脂肪氧化的程度，从而延长腊肉的存储期。适用工艺的情况，要结合自身
肉料来讨论，没有放之四海而皆准的标准。大家根据传统的工艺来微调，配合新型的烘干设备，找到适
合自己的基于腊肉烘干机的工艺。

1、在物料装进空气能烘干房后两小时内温度快速升到65℃，历时5--6个小时，
不用怕湿，目的是使腊肉在2小时内达到内外温度一致， 升温的过程也是调味料和肉一个发酵的过程。

可以控制肉不变色，不变味，预热时间后，调节温度至45℃-50℃， 温度在50℃
-55℃范围内，这一阶段表面水分已被蒸发，色泽从进料的灰白色转为浅红色，此阶段为转色期。

2、历时15- 18个小时，通过发色期和收缩定型期，发色期：温度控制在52℃- 54℃， 时间为4-6小时，
湿度控制45%。腊肉逐渐从浅红色转为鲜红色。

3、在这个期间腊肉内部的水分含量继续减少，腊肉明显收缩，外表出现凹凸不平的现象，5-
6小时后，在采用半小时冷风冷却方式，以缓解表面水分蒸发和内部水分迁移的矛盾，即完成。

空气能腊肉烘干机系统的优点：

控制系统微电脑PLC全自动控制，温度可控，24小时全自动运行，对温度和湿度精确控制，操作界面简
单。

2.加热系统设备换热器系统采用内螺纹钢管换热系统，增大了换热面积，从而快速提升烘干房温度，节
能、高效、安全。

3.压缩系统采用高效涡旋式压缩机，具有高效能、低噪音、性能稳定且性能强劲的特点。

4.循环系统采用耐高温高湿的轴流风机及循环风机，风量循环均匀，在高温高湿下运行稳定，安全可靠
。

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。
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