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产品详情

诸城源晟酱菜巴氏杀菌设备特点

诸城源晟酱菜巴氏杀菌设备采用双guan设计，节能环保。加温系统有直式开口蒸气管和盘式蒸气保温管
，加热到指ding温度后，巴士杀菌机定制，直式开口蒸气管自动关闭，盘式蒸气保温管开启保温，杀菌
部为封闭构造，左右和下部加保温板，上部有余气排放烟囱，这样可以大量节省蒸气使用量，并可保证
室内环境质量。网料同步，杀菌均匀，不伤产品。设有同步输送压料网（适合软包装），巴士杀菌机生
产商，以保证物料完全浸于水中，防止物料漂流，确保所有物料杀菌时间的一致性;箱体内设有循环水泵
，可保持箱体内水温一致、杀菌均匀；四周焊接处均采用球式焊接法，连接处加软护板，可避免物料的
划伤、夹伤，有效的提高成品率。巴士杀菌机
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巴氏杀菌的产生来源于巴斯德解决啤酒酿出后变酸的努力。当时，法国酿酒业面临着一个令人头疼的问
题，那就是啤酒在酿出后会变酸，根本无法饮用。而且这种变酸现象还时常发生。巴斯德受人邀请去研
究这个问题。经过长时间的观察，他发现使啤酒变酸的罪魁祸首是乳酸gan菌。营养丰富的啤酒简直就是
乳酸gan菌生长的天堂。采取简单的煮沸的方法是可以sha
si乳酸gan菌的，但是，这样一来啤酒也就被煮坏了。巴斯德尝试使用不同的温度来sha si乳酸gan菌，而又
不会破坏啤酒本身。***后，巴斯德的研究结果是：以50~60摄氏度的温度加热啤酒半小时，就可以sha si
啤酒里的乳酸gan菌和芽孢，而不必煮沸。这一方法挽救了法国的酿酒业。这种灭菌法也就被称为“巴氏
灭菌法”



杀菌原理：

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16天。

杀菌的原理是在一定温度范围内，温度越低，xi菌繁殖越慢；温度越高，巴士杀菌机价格，繁殖越快。
但温度太高，xi菌就会死wang。不同的xi菌有不同的***适生长温度和耐热、耐冷能力。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巴士杀菌机巴士杀菌机生产商

诸城源晟巴氏杀菌机设备介绍酸奶巴氏杀菌机酸奶巴氏杀菌机原理设备介绍：巴氏杀菌机适用于各种包
装产品，蔬菜或罐头食品通过温度自动调节，网带传送，将在灭菌罐中的温度为热水控制在80-95摄氏度
之间，不仅可以发挥杀菌作用，还可以确保蛋白质等营养成分在很大的温度范围内不会波动。酸奶巴氏
灭菌器的原理保持了食品的原始品质。通过在食品中添加防腐剂和添加剂以及延长其保质期来保护人们
的生命。同时，通过冷却水冷却灭菌物品，并将包装表面吹干并通过三层风干线包装到仓库中，从而延
长食品的储存期。适合灭菌的产品：泡菜，泡菜，煮熟的蔬菜，酸奶，果冻，火腿肠和其他低温肉制品
，果汁，饮料，水果罐头，果酱，辣椒酱，豆瓣酱，豆蔻酱，葡萄酒，蓝莓汁，河南巴士杀菌机，芥末
酱腌海带，蘑菇，腌萝卜。酸奶巴氏杀菌机酸奶巴氏杀菌机原理（所有适合低温灭菌的食品均可使用巴
氏杀菌机，巴氏杀菌消除有害细菌，保留有益菌。）巴士杀菌机

河南巴士杀菌机-巴士杀菌机定制-诸城源晟机械(诚信商家)由诸城市源晟机械科技有限公司提供。诸城市
源晟机械科技有限公司实力不俗，信誉可靠，在山东 潍坊 的冷冻食品加工设备等行业积累了大批忠诚的
客户。诸城源晟机械带着精益求精的工作态度和不断的完善创新理念和您携手步入辉煌，共创美好未来
！同时本公司还是从事流态化速冻机，速冻设备价格，小型速冻机的厂家，欢迎来电咨询。
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