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产品详情

水果类食用酵素发酵罐的工程应用_三明治循环泵

一，水果类食用酵素发酵罐的工程应用1、在工业上的使用：根据发酵工程技能，开发了
品种繁复的药品，如人类、重组、某些品种的单、白细胞介素－2、抗血友病因子等。2、
在食物工业上的使用：主要有三大类商品，一是出产传统的发酵商品，水果类食用酵素发
酵罐，如啤酒、果酒、食醋等；二是出产食物添加剂；三是协助解决粮食疑问。3、在环
境科学范畴的使用：污水处理中微生物的强化。二，水果类食用酵素发酵罐的两种作业形
式正常培育形式和灭菌形式。在正常培育中，压力控制在200kPa，搅拌到120r/min。温度
控制是指夹层内的水经过循环泵的股动，经过冷间，热交换板，控制系统温度。在灭菌形
式下，三明治循环泵进行大腿运动内的DI水循环，经过热交换板给夹层内的水加热，使罐
内培育基升温，达到121℃后保温30min，然后系统地通过冷交换板降低水果类食用酵素发
酵罐的温度，通过过滤器补充罐内降温的空气。

水果类食用酵素发酵罐发酵过程中产生的二氧化碳气体

水果类食用酵素发酵罐发酵过程中产生的二氧化碳气体，通过带有控制阀的U支管与总管
相连，经分离后定向至液体泡沫收集器除去泡沫，再通过鼓泡洗涤塔，回收酒精后排入大
气或二氧化碳综合利用车间。为了使连续发酵稳定正常生产，酵母育种罐应能够连续旋转
。只考虑一个罐是不合适的，否则容易引起杂菌和残糖增加，从而使发酵条件恶化。为了
使操作管理和控制方便，水果类食用酵素发酵罐原理，对罐内设备进行自动清洗，并适当
配置自动仪表测量和记录。由于压力、加热操作、生产灵活性，可以缩短生产周期。在连



续发酵期结束时，每个罐中储存的发酵液首先从一个罐中反向排出，水果类食用酵素发酵
罐用途，然后蒸馏到精馏塔中。空罐依次清洗消毒。为此，在安装管道时，应注意每个水
箱的旋转消毒。二氧化碳由各储罐顶部排入收集罐，水果类食用酵素发酵罐生产厂家，再
送至二氧化碳车间综合利用。淀粉质原料制酒精的连续发酵设备组合是淀粉质原料制酒精
连续发酵流程。该工艺由11个水果类食用酵素发酵罐组成，通过连接管道相互连接，糖化
醪和液曲的混合物平行流入前3个罐中。发酵过程中，发酵液从罐底流出，通过连接管进
入另一罐上部，其余依次类推，流入两罐计量，依次由泵送至蒸馏工段。

一，水果类食用酵素发酵罐发酵冷却冷耗节省效果水果类食用酵素发酵罐发酵冷却冷耗节
省是直接冷却水果类食用酵素发酵罐和酒液，而且冷却介质在强制循环下，传热系数高。
传统发酵和贮酒，冷量多消耗在冷却厂房、空气、操作人员和机器(如泵、电动机)、水果
类食用酵素发酵罐支座等。根据计算和测定，水果类食用酵素发酵罐发酵比传统可节省40
%~55%冷耗。1.水果类食用酵素发酵罐清洗、消毒传统水果类食用酵素发酵罐和贮酒罐基
本上依赖人工清洗和消毒，根本无法实现自动化程序化。水果类食用酵素发酵罐发酵可依
赖CIP自动程序清洗消毒，工艺卫生更易得到保证。2.当然水果类食用酵素发酵罐发酵也
有弱点。由于罐体比较高，酵母沉降层厚度大，酵母泥使用代数一般比传统低(只能使用5
~6代)；贮酒时，澄清比较困难(特别在使用非凝聚性酵母)，过滤须强化；若采用单酿发
酵，罐壁温度和罐中心温度一致，一般要5~7d以上，短期贮酒不能保证温度一致。
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