
腌制食品用巴氏杀菌生产厂家 诸城市汇丰食品机械

产品名称 腌制食品用巴氏杀菌生产厂家
诸城市汇丰食品机械

公司名称 诸城市汇丰食品机械有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 诸城市龙都街道土墙工业园

联系电话 13905369677 13905369677

产品详情

【巴氏杀菌机】

杀菌的原理是在一定温度范围内，温度越低，细菌繁殖越慢；温度越高，繁殖越快。但温度太高，细菌
就会。不同的细菌有不同的适生长温度和耐热、耐冷能力。巴氏消毒其实就是利用病原体不是很耐热的
特点，用适当的温度和保温时间处理，将其全部杀灭。但经巴氏消毒后，仍保留了小部分无害或有益、
较耐热的细菌或细菌芽孢。 

清洗巴氏杀菌机的注意事项如下几点： 

1、清洗巴氏杀菌机是要有充足浓酸浓碱供应。 2、清洗巴氏杀菌机冷均质与清洗管路相同。 3、在巴氏
杀菌机均质机清洗时是否冷却水打开，清洗带单效降膜器时，蒸发室、分离室、冷凝塔的液位检查是否
处于目镜以下，如果没有调节出口压力，使达到目镜以下把液面。
4、巴氏杀菌机清洗回路的电导仪长时间不变化时，马上检查阀门动作。 5、巴氏杀菌机长时间处于低温
状态，腌制食品用巴氏杀菌制造商，注意检查冰水进出口碟阀是否关死。 

巴氏杀菌的介绍

巴氏消毒的原理是什么？

在一定温度范围内，温度越低，细1菌繁殖越慢；温度越高，繁殖越快。但温度太高，细1菌就会。不同
的细1菌有不同的适生长温度和耐热、耐冷能力。巴氏消毒其实就是利用病原体不是很耐热的特点，用适
当的温度和保温时间处理，将其全部杀灭。但经巴氏消毒后，宿迁腌制食品用巴氏杀菌，仍保存小部分
无害或有益、较耐热的细1菌或细1菌芽孢，因此巴氏消毒牛奶要在4℃左右的温度下保存，且只能保存3-



10天，多16天。

诸城市【汇丰】食品机械有限公司产品主要有巴氏杀菌冷却流水线、全自动解冻清洗流水线、蒸煮漂烫
流水线、清洗烘干流水线、净菜加工流水线、周转筐清洗机等多种规格型号产品 

不同的细菌有不同的适生长温度和耐热、耐冷能力。巴氏消毒其实就是利用病原体不是很耐热的特点，
用适当的温度和保温时间处理 

巴氏杀菌机10年制造经验，主要产品有酱菜巴氏杀菌设备，腌制食品用巴氏杀菌价格，喷淋巴氏杀菌机
，腌制食品用巴氏杀菌生产厂家，巴氏杀菌线等.巴氏杀菌机终生维护，，欢迎来电咨询 

 

腌制食品用巴氏杀菌生产厂家-诸城市汇丰食品机械由诸城市汇丰食品机械有限公司提供。诸城市汇丰食
品机械有限公司坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支高素质的员工队伍，力求提供更好的产品和服
务回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。诸城汇丰机械——您可信赖的
朋友，公司地址：诸城市龙都街道土墙工业园，联系人：刘经理。同时本公司还是从事肉类斩拌机，蔬
菜斩拌机，水产品斩拌机的厂家，欢迎来电咨询。
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