
电加热高温高压肉制品杀菌釜

产品名称 电加热高温高压肉制品杀菌釜

公司名称 山东省诸城市强大机械厂

价格 36000.00/台

规格参数 品牌:强大
型号:700
规格:700*1200mm

公司地址 山东省潍坊诸城市舜王街道李家庄子社区

联系电话  15064660336

产品详情

电加热高温高压肉制品杀菌釜

-双层水浴式高温高压调理杀菌釜设备特点：电加热高温高压肉制品杀菌釜

1、均一的水流交换方式，温度均一，无死角  杀菌槽内的循环水呈上、下、左、右不断的切换，使罐
内液流均一流动，保证了杀菌槽内从升温、保温到降温，任意点的热分布均一，所以置于托盘内不同位
置的包装食品得到了最理想的均一加热效果，有效杜绝了杀菌过程中出现的死角现象。使产品的保质期
更加稳定和长久，保证了温度分布和热量传递的均一性，减少了f 值变化及蒸煮过度等现象的发生。

2、高温短时间灭菌  本机是采用双罐热水循环进行杀菌，热水槽事先将热水加热到灭菌要求温度（多
阶段灭菌除外），从而缩短了灭菌时间，提高工作效率。

3、杀菌精度高   本机是采用国际先进技术，利用热水循环、浸泡式杀菌，在杀菌过程中，对温度、
压力、杀菌时间、进水、进气、排水、排气等全过程进行智能自动化控制，温度准确（±0.5℃）。电加
热高温高压肉制品杀菌釜

4、节约能源  本机杀菌过程中用的工作介质可循环使用，

节省了能源、时间及人力、物力的消耗，降低了生产成本。

5、全自动控制系统电加热高温高压肉制品杀菌釜

a、利用屏幕进行触摸控制，而不是开关。

b、采用图表平板，不是刻度表。

c、所有时段均由模拟感应器和自动阀控制。



d、可以从单一杀菌工艺切换成多阶段杀菌工艺。

e、压力和温度呈数字化显示。

f、所有的过程都被记录在磁盘上,并可通过打印机打印。

本机整个灭菌工艺流程全部由电脑plc控制，一次性完成，无需人工操作。

6、杀菌釜采用模拟温度控制系统，可设定多阶段加热机制根据不同食品对灭菌条件的要求，随时设定不
同的升温和冷却程序，可利用多阶段加热的杀菌方式，使食品承受的热量限制到最小限量，以尽可能完
美地保存其风味、口感和色泽，使每一种食品均可在最佳状态下进行调理灭菌。精确的杀菌温度（±0.5
℃）可以避免因高温高压加工法而产生的蒸煮异味。电加热高温高压肉制品杀菌釜

7、测量f值的功能生产的每台杀菌釜上均可配置f值测量仪，该测量仪具备测量值的功能，f值软件每隔3
秒进行一次f值计算。所有灭菌数据，包括灭菌条件、f值、时间-温度曲线、时间-压力曲线等均可通过数
据处理软件处理后予以保存或打印，以便于生产管理。使每一种食品均可在最佳状态下进行调理灭菌。
电加热高温高压肉制品杀菌釜精确的杀菌温度（±0.5℃）可以避免因高温高压加工法而产生的蒸煮异味
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