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产品名称 鲜奶吧设备|鲜奶杀菌设备|牛奶巴氏杀菌机价格

公司名称 诸城王红食品机械有限公司

价格 1.00/1

规格参数

公司地址 诸城兴华东路东顺大厦

联系电话 0536-5838566 18253625506

产品详情

        鲜奶吧设备巴氏灭菌法是法国的巴斯德为解决啤酒变酸的问题发明的，当时巴斯德的研
究结果是以50到60度的温度加热啤酒半小时，就可以杀死啤酒里的乳酸杆菌而不必煮沸，鲜奶杀菌设备
主要原理：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，（一般的微生物生长
适宜的温度是28到37度）但温度太高，细菌就会死亡，不同的细菌有不同的最适生长温度和耐热耐冷能
力，牛奶巴氏杀菌机价格，巴氏消毒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者有益菌，因此巴氏消毒牛奶在4度左右的温度下
可以保存3-10天。

    鲜奶吧设备巴氏杀菌奶也称为消毒牛奶，简称巴氏奶，因其采用巴氏杀菌工艺而得名，鲜奶杀菌
设备巴氏杀菌即低温保持式杀菌法也称低温长时间杀菌法，是利用地域100度的热力杀灭微生物的消毒方
法，由德国微生物学家巴斯德于1863年发明。牛奶巴氏杀菌机价格，巴氏奶又称为巴氏乳，是由巴氏消
毒法处理的鲜奶，一般保质期较短，但保存了绝大部分的营养和口感。

    鲜奶吧设备制造出来的巴士杀菌奶是以新鲜牛奶为原料，采用巴氏杀菌法加工而成的牛奶，鲜奶
杀菌设备，特点是采用72度到85度左右的低温杀菌，在杀灭牛奶中有害菌群的同时 地保存了营养物质和
纯正口感，牛奶巴氏杀菌机价格，经过离心净乳标准化均质杀菌和冷却，以液体状态灌装直接供给消费
者饮用的商品乳。

  
产品承诺:终生维修+量身定做+长期跟踪服务。诸城兴和机械有限公司配有多位技术全面的工程技术 人
员上门服务，为客户解决技术难题。公司提供全套的安装调试，维修，培训，技术咨询等售前售后一条
龙服务。  
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