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产品详情

酱菜灭菌设备网带式巴氏杀菌机出售酱菜加工全套设备

巴氏灭菌机概述

巴氏杀菌(pasteurization)也称为低温长时杀菌法，其采用低于沸点的温度(一般在60～82℃)对食品进行加

热处理，从而达到杀死微生物营养体的目的杀菌方法。

巴氏杀菌机是指用于对食品类的物料进行巴氏杀菌处理，以达到使用标准的设备。

巴氏灭菌机工作原理

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（一般微生物生长的适宜温度为28

℃—37℃）。但温度太高，细菌就会死亡。不同的细菌有不同的适生长温度和耐热、耐冷能力。

热力致死时间：T为热杀菌温度，以t的对数值为微生物全部死亡时间，表示微生物的热力致死时间随热

杀菌温度的变化规律。

lg(t1/t2)=(T2-T1)/Z



热力致死速率曲线：以加热（恒温）时间为横坐标，以微生物数量（的对数值）为纵坐标，表示某一种

特定的菌在特定的条件下和特定的温度下，其残留活菌总数随杀菌时间的延续所发生的变化。

设原始菌数为a，经过一段热处理时间t后，残存菌数为b，直线的斜率（细菌死灭速度常数）为k，则：t

= - 1/k ( lga–lgb)

热力致死速率曲线与菌种有关，与环境条件有关，与杀菌温度有关。-1/k值越大，表示微生物的耐热性

越强。

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，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，多则16天。

当今使用的巴氏杀菌程序主要有两种：低温长时间 (LTLT)巴氏杀菌、高温短时间”(HTST)巴氏杀菌。

LTLT巴氏杀菌：是将牛奶加热到62~65℃，保持30分钟。采用这一方法，可杀死牛奶中各种生长型致病

菌，灭菌效率可达97.3%~99.9%，经消毒后残留的只是部分嗜热菌及耐热性菌以及芽孢等，但这些细菌多

数是乳酸菌，乳酸菌不但对人无害反而有益健康。

HTST巴氏杀菌：将牛奶加热到75~90℃，保温15~16s，其杀菌时间更短，工作效率更高。但杀菌的基本

原则是，能将病原菌杀死即可，温度太高反而会有较多的营养损失。

巴氏灭菌机应用

巴氏杀菌可使食品中的酶失活，并破坏食品中热敏性的微生物和致病菌。巴氏杀菌法常用于pH（4）5以

下的酸性食品的杀菌。同的食品采用巴氏杀菌，有着不同的目的。某些食品，特别是牛乳、全蛋、蛋清

和蛋黄，巴氏杀菌主要是破坏可能存在的病原菌，如结核杆菌和沙门氏菌。另外，大多数食品，如啤酒

、果酒(葡萄酒)和果汁等采用巴氏杀菌的目的是从微生物和酶的角度来延长产品的货架寿命。一般经过

巴氏杀菌的食品仍会含有许多能够生长的微生物，通常每毫升或每克中有几千个活菌，比商业杀菌的产

品的贮藏期有所缩短；产品一般需要低温保藏，保质期多时也只有3个月。



巴氏灭菌机分类

①喷淋式巴氏灭菌机：适用于果汁、饮料、果酱、啤酒、米酒、黄酒、罐头等物品的杀菌。

②网带式巴氏杀菌机：适应于腌渍菜、低温肉制品、酸奶、果冻等软包装食品及饮料的巴士灭菌。

③滚杠式巴氏灭菌机：适用于玻璃瓶、马口铁罐及周转箱装食品的巴氏灭菌。

用户如何选择适合的灭菌设备：

根据生产要求：生产能力，杀菌温度，杀菌时间，冷却水温度。再综合设备自动化程度的要求，占地面

积的要求等等来选择适合的杀菌设备。

1、根据生产产品、杀菌条件等来选择杀菌机类型。比如喷淋式巴氏灭菌机适用于果汁、饮料、果酱、啤

酒、米酒、黄酒、罐头等物品的杀菌。网带式巴氏杀菌机适应于腌渍菜、低温肉制品、酸奶、果冻等软

包装食品及饮料的巴士灭菌。滚杠式巴氏灭菌机适用于玻璃瓶、马口铁罐及周转箱装食品的巴氏灭菌。

2、根据生产能力、占地等确定设备规格。产品产量是选定加工设备的基本依据；设备的加工能力、规格

、型号和动力消耗必须与相应的产量相匹配，并且考虑到停电、机器保养、维修等因素，设备选型应具

有一定的储备系数。

3、备的先进性、经济性。设备选型时，应综合考虑其性能价格比，才能获得较理想的成套设备。并且在

符合投资条件的前提下，应重视科技进步与科技投入，不断引进和吸收国内外成果和装备，尽可能选择

精度高、性能优良的现代化技术装备。

4、工作可靠性。任何一台设备的故障将或多或少地影响整个企业生产，降低生产效率，影响生产秩序和

产品质量，因此选择设备时应尽量选择系列化、标准化的成熟设备，并考虑到其性能的稳定性和维修的

简便性。

巴氏灭菌机维护保养

1、设备应用专人管理，经营注意制冷系统的运转情况，做好运转记录，发现有异常的情况应及时停止检



修。

2、经常检查温度仪表及各阀门，发现阀门损坏应及时更换。

3、当长期不用时，应清洗干净管路，并把积料积水放尽，以防寒冷结冰损坏设备（尤其是泵内的积水）

。

4、检查罐内壁有否蚀坑或破损现象。

5、检查搅拌器是否缺油，油封是否完好。

6、冬季冷冻机组停止使用时，应将水冷凝器盘管中的积水放尽，以免盘管冻裂。

7、设备使用前，罐内须用淡热水洗干净，然后用蒸汽消毒，物料由固定在罐体上的物料管进入缸内，输

入物料不宜装得太满。

8、贮存结束，放尽罐内剩余物料，应尽快用温水冲洗，刷掉附着物料，然后用400C~500C碱水在容器内

壁全面清洗，并用清水冲洗。

巴氏灭菌机注意事项

1、在液料贮存前应严格清洗并消毒。

2、液料存入缸内后，应间断打开搅拌器搅拌，否则会形成乳脂肪上浮，影响物料的质量。

3、物料出缸后，凡与物料接触的工作表面及管道，旋塞等均要彻底清洗，死角不得积有污垢，缸体外应

经常擦洗，保持花型光亮美观。

4、缸体表面及内胆用温水冲洗，切勿用盐水冲洗，以免腐蚀设备。

5、减速器及电机、轴承应定期加油和更换润滑油。

巴氏灭菌机故障排除



1、热水温度不够

故障原因：

（1）蒸汽压力低或流量小。

（2）蒸汽减压阀失灵。

（3）蒸汽流量调节阀失灵。

（4）测温元件的表面结垢。

（5）测温元件损坏。

故障处理：

（1）增大蒸汽压力或流量。

（2）检查减压阀。

（3）压缩空气压力不够。

（4）清除表面结垢

（5）修复测温元件。

 

2、物料温度不上升

（1）热水温度低或流量小。



（2）物料流量偏大。

（3）热交换效果差。

（4）测温不准确。

（1）调节热水流量并检查设定温度是否正常。

（2）调整物料流量。

（3）清洗设备。

（4）清除表面结垢。

3、泵启动后不能正常运转或有异常声音。

（1）泵的叶轮反转。

（2）叶轮与泵壳有碰撞。

（3）电源缺相。

（1）重新接线，使泵正转。

（2）拆开检查，排除碰撞。

（3）检查线路。

4、物料或热水出现冲汽现象

（1）热水温度过高。



（2）物料断料，自动控制失灵

（1）检查减压阀与调节阀是否失灵。

（2）补充物料。

5、换热器泄漏

（1）密封垫老化。

（2）压紧尺寸不够。

（1）更换密封垫圈。

（2）按要求压紧到规定尺寸。

6、换向阀动作异常

（1）压缩空气压力偏低。

（2）电磁阀不换向。

（3）电磁阀气源接反。

（4）换向阀气缸密封圈不严。

（1）调节到要求压力。

（2）检查电磁阀是否损坏，线路是否正常。

（3）检查并纠正。



（4）更换密封圈。

 

耀康机械巴氏灭菌机设备售后服务：

设备整机保修一年、质保期内我方无偿提供服务、质保期后我方只向买方收取成本费。如设备发生故障
、我方将在接到买方通知后、安排工程师在72小时内到达买方工厂、排除设备故障（因交通安排和天气
影响延迟到达的除外）、并在三日内使设备恢复至正常运转状态。
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