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产品详情

          鲜奶吧设备巴士杀菌在一定的范围内，温度越低，细菌繁殖越慢，温度越高，繁殖越
快，（一般微生物的生产适宜的温度是28度到37度）但温度太高，细菌就会死亡，奶吧巴氏灭菌机不同
的细菌有不同的最适生长温度和耐热耐冷能力，但经巴氏杀菌后仍保留了小部分无害或有益菌。巴士杀
菌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，牛奶杀菌机报价将其全部杀死最突
出的优点就是杀掉牛奶中的病原体等有害微生物，最大程度地保存乳酸菌等有益菌和营养成分。     
    鲜奶吧设备我们的设备按容量分为150型和100型，150型就是每次杀菌量是150公斤，100型就是每
次杀菌量是100公斤 ，巴氏杀菌机主体是有水箱和奶罐两部分组成，奶吧巴氏灭菌机水箱分两层，上层
是热水层，下层是凉水层，奶罐分三层，外层是保温层，中间是杀菌层，里层是奶；杀菌的时候温度时
间都可以根据自己的工艺要求而设定，巴氏杀菌奶的工艺流程就是采用隔水加热的方法将奶温有常温升
高到85度，然后停留30分钟，这时候就是巴氏杀菌奶了，可以放在放在保温桶中即可销售，牛奶杀菌机
报价按制冷方式分为压缩机制冷和冰块制冷和自来水制冷三种方。       鲜奶吧设备，连锁奶吧店
专用设备经济型技术参数现在都选择奶罐和水箱两部分组成的，这种杀菌效果好，使用起来了简单省事
，加上奶，调上时间，就可以了，很简单，温度就控制在85摄氏度左右，奶吧巴氏灭菌机，以前给奶杀
菌都用蒸车，这个设备是对于巴氏奶吧不适合的，巴士奶吧就是打着“巴氏奶”的旗号而蒸车加工出来
的牛奶不是巴氏奶，因为他的温度在120摄氏度，有益于身体的那些细菌在这个温度下是生存不下去的。
所以做出来的奶就没有什么利用价值了。就喝了个名字。牛奶杀菌机报价，连锁奶吧店专用设备经济型
技术参数是220v的电源，肯定又有客户担心这设备是不是质量不好？用的材质是不好的?做出的奶的口感
不好？那是不会的，本设备除了那些优点外、像材质、质量、奶的口感都是跟别的设备是一样的！  
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