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公司名称 平原县誉诚不锈钢制品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省德州市平原县经济开发区仁和南路与晋泰
路交叉口

联系电话 15963135733 15963135733

产品详情

厌氧蓝莓发酵罐(如生产酒精、生产溶剂)

厌氧蓝莓发酵罐(如生产酒精、生产溶剂)在结构上可以更简单。发酵箱用于发酵好的气体
(如生产、氨基酸、有机酸、维生素、等等)需要不断通过大量的无菌空气进入油箱，为了
考虑空气进入油箱的利用率，因此发酵槽的结构相对比较复杂。常用的有机械搅拌式蓝莓
发酵罐、气泡式蓝莓发酵罐和气举式蓝莓发酵罐。乳制品和葡萄酒的发酵过程是无菌无污
染的。蓝莓发酵罐采用无菌系统，避免和防止了空气中微生物的污染，大大延长了产品的
保质期和产品的纯度。罐体特别设计，安装无菌呼吸孔或无菌正压发酵系统。罐体设有米
洛板或迷宫式夹套，可接入加热或冷却介质进行循环加热或冷却。蓝莓发酵罐容量在300~
15000L之间。蓝莓发酵罐可分为实验室小型蓝莓发酵罐、中试生产蓝莓发酵罐、大型蓝莓
发酵罐等。 蓝莓发酵罐广泛应用于乳制品、饮料、生物工程、制药、精细化工等行业。
罐体设有夹层、保温层、加热、冷却、保温。坦克的身体和上、下灌装头(或圆锥)处理旋
转R角，罐的内壁被镜面抛光，没有死角，和完全关闭设计确保材料总是混合发酵和无污
染的状态。设备配有呼吸孔、CIP清洗喷嘴、人孔等装置。

废弃前应循环风机加热至120°C以上、保持30min后才能排

在我们使用蓝莓发酵罐过程中，如果在发酵后发现其出现了蓝莓发酵罐染菌现象我们该如
何处理呢，蓝莓发酵罐结构，下面我们看关的应对方法说明。蓝莓发酵罐在发酵中、后期
染菌或发酵前期轻微染菌而发现较晚时，可以加入适当地杀菌剂或以及正常的发酵液，以



抑制杂菌的生长速度，也可采取降低培养温度、降低通风量、停止搅拌、少量补糖等其它
措施，进行处理。如果发酵过程的产物代谢已达到一定水平，此时产品的含量若达一定值
，只要明确是染菌也可放罐。对于没有提取价值得发酵液，废弃前应循环风机加热至120
℃以上、保持30min后才能排放。蓝莓发酵罐在染菌后重新使用前，必须在放罐后进行清
洗，空罐加热灭菌至120℃以上、保持30min后才能使用。也可用甲醛熏蒸或甲醛溶液浸泡
12h以方法进行处理。

随着市场发展，蓝莓发酵罐的产品性能有所提高，但是蓝莓发酵罐染菌问题一直是一项长
久工作，台湾蓝莓发酵罐，蓝莓发酵罐染菌问题该如何进行分析及处理呢，下面我们看关
的说明内容。分析蓝莓发酵罐染菌原因也可从以下方面判断：从染菌时间分析，蓝莓发酵
罐原理，发酵早期染菌可能原因有种子带菌、培养基或设备灭菌不完全、移种操作不当、
空气带菌等;发酵后期染菌可能原因有补料时污染、设备渗漏、操作问题等。从菌型上分
析，若染芽孢，可能是培养基或设备灭菌不完全、空气带菌引起。从染菌规模上分析，若
大面积染菌，且所染的是同一种杂菌，一般是循环风机空气系统出现问题，若个别罐连续
染菌一般是设备问题。克服蓝莓发酵罐染菌问题是一项长久工作，要求生产人员既有相应
的理论知识，蓝莓发酵罐价格，掌握灭菌的原理，又有丰富的实践经验，较强的分析和解
决问题的能力，同时要多关注细节，加以重视才能有效的遏制生产中的染菌问题。

誉诚不锈钢售后保证(图)-蓝莓发酵罐原理-台湾蓝莓发酵罐由平原县誉诚不锈钢制品有限公司提供。平原
县誉诚不锈钢制品有限公司为客户提供“发酵罐，锥形葡萄酒发酵罐，浮顶罐，冷冻罐，糖化系统设备
”等业务，公司拥有“誉诚”等品牌，专注于工业自动控制系统及装备等行业。，在山东省德州市平原
县经济开发区仁和南路与晋泰路交叉口的名声不错。欢迎来电垂询，联系人：董经理。
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