
怎么选择好的商用酸奶机，酸奶发酵机？

产品名称 怎么选择好的商用酸奶机，酸奶发酵机？

公司名称 北京世纪阳光科技发展有限公司

价格 19800.00/件

规格参数 品牌:优格尔
型号:1008
产地:北京

公司地址 北京市房山区良乡大学城创业园

联系电话 010-63797225 13801207410

产品详情

我们知道，武器装备是战争决胜很重要的因素；对于店面来讲，直接决定你店面产品质量、关乎生意好
坏的机器的重要性也同样道理。

 

“工欲利其行，必先利其器”，质量可靠、性能稳定的设备是开酸奶吧、鲜奶吧和其他店面的基本保证
。那么对于鲜奶吧、酸奶吧或者增加酸奶品种的店面来讲，做酸奶用的商用酸奶机无疑是店面运行的先
决条件和重要保障。

酸奶一部分发酵的好，一部分发酵的不好，不知道怎么搞的？（酸奶机温度上下前后不匀就会导致此现
象）

 

 同一批的酸奶味道怎么不一样啊？有些酸，有些不酸，为什么？（有些发酵过度，有些发酵不足同样
会出现这样的问题）

 

有些酸奶有水（乳清），有些没有出水，这是什么原因？（除开奶源、菌种、卫生问题外，酸奶机冷藏
效率过低乳清回收慢或者冷藏温度不均匀必然会出现这种现象）

用了一段时间机器各种毛病出来了，有什么办法解决？（酸奶机总体性能质量存在问题，如压缩机不匹
配，控制系统有问题，设计不合理，用材省料省成本）



 

这些问题实际上大部分是机器控温产生的问题。商用酸奶机除了可以看到的外观、造型和材料外，*主要
的是控温性能，这也是选购酸奶机的主要考虑因素：

酸奶机本质上就是控温技术，要保证酸奶机完全是恒温的，有两点非常重要，第一呢，就是温度的精准
性，也就是说仪表显示温度和实际温度的一致性，有一些机器呢，显示温度和实际温度是不符的。

第二点呢，就是温度的均匀性。温度的均匀一致性，就是说酸奶机空间里头上下前后左右的温度一定要
一样，如果不一样，做出来的酸奶不可能一样的，温度高的地方乳酸菌可能会烫死，温度不足的地方酸
奶不能及时发酵，温度达到的地方就可以顺利做出来。如果温度不精准，温度不均匀，做出来的产品口
感形态品质都不会一样，会严重影响产品质量和店面的运营。

 

还有一点也非常重要，就是酸奶机的降温速度。酸奶发酵好后，其实只相当于完成了一半工序。有经验
的做过酸奶的一般会知道，酸奶发酵好后还需要后期熟化。什么是后期熟化呢？就是需要酸奶在冷藏温
度下进行熟化，这个同样需要恒温冷藏，并且温度做好不要超过6度，高于的话就会有乳清析出，也不能
低于零度，零度的话就结冰了。

 

 如果机器品质不能保证，性能不稳定，功能不完善，酸奶会经常性的出现各种问题，或者做出来的口
味和形态达不到理想状态，甚至酸奶做出来有异味，不成型，乳清析出严重，你的店面即使装修的非常
好，服务也很到位，依然会严重影响生意和店面正常运行，但是出现问题你的店面租金和人员工资照样
要付，不是产品做不好，就是机器经常有故障，这样就会不胜其烦。

一、如何选择好的酸奶机？

总体来讲，好的酸奶机应该有以下几点特性：

1、机器的稳定性。稳定性主要体现在控温性能，控温性能分为两部分，加热系统和制冷系统。加热要求
温度精准和均匀，不会出现大幅度波动。制冷要求降温速度快，效率高，降温在标准的冷藏范围内。控
温性能在机器中是重中之重！

 

2、机器的耐用性。耐用性也就有机器本身的寿命，机器耐用才是*大的性价比，一个可用十年的机器和
一个可用一年的机器性价比谁高？什么决定机器的耐用性呢？这个就要看机器本身是否是真材实料，比
如材质的好坏、厚薄、主要配件的构成，做工工艺、精细度都会决定耐用性。当然机器的耐用性也需要
实践检验。

3、机器的安全性。安全性关乎人的生命健康，机器是否具有防漏电功能，防温度失灵功能，如果温度超
高，不仅乳酸菌会烧死，酸奶成型得不到保证，像风扇等塑料部件，由于高温的影响会导致变形冒烟，
有安全隐患。
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