
供应巴氏杀菌机 喷淋杀菌机 食品杀菌设备

产品名称 供应巴氏杀菌机 喷淋杀菌机 食品杀菌设备

公司名称 诸城市金运机械有限公司

价格 12000.00/台

规格参数 品牌:金运
型号:JY
售后:保修一年

公司地址 潍坊诸城市

联系电话 0536-6110860 13780833636

产品详情

巴氏灭菌法亦称低温消毒法，冷杀菌法，是一种利用较低的温度既可杀死病菌又能保持物品中营养物质
风味不变的消毒法,现在常常被广义地用于定义需要杀死各种病原菌的热处理方法。

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（一般微生物生长的适宜温度为28℃—37℃）。但温度太高，细菌就会
死亡。不同的细菌
有不同的适宜生长温度和耐热、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
无害或有益、较耐热的细菌或细菌芽孢。

  特点：采用食品级材料安全可靠、无污染。输送平稳，速度可调，物料随输送带的行进运动，能够
避免对输送物的损坏。噪音较小，适合于工作环境要求比较安静的场合。结构简单，便于维护。能耗较
小，使用成本低。设备配备上漂压网带，可以防止产品在水中因浮力作用产生上浮滞留现象。本机以热
水为介质，分杀菌槽、冷却槽两部分。整体采用不锈钢制作，可根据包装物的要求对温度和时间进行任
意调整。该机结构紧凑、操作方便、故障率低，加热方式采用锅炉蒸汽或锅炉热水，特别适合连续杀菌
作业。设备采用手自控温系统，水质升温快、受热均匀、温差小温度可调，适合于不同产品的连续性巴
氏杀菌。水浴式灭菌功能可有效的将物料均衡的混合在介质水中，提供了对物品的杀菌效果，可调速式
输送系统可有效的控制产品的灭菌时间，合格的完成产品的灭菌工艺。

  

注：设备规格尺寸可根据客户需要更改。

 

http://detail.1688.com/offer/42651327992.html?spm=0.0.0.0.OOYu8P&tracelog=p4p
http://detail.1688.com/offer/42651327992.html?spm=0.0.0.0.OOYu8P&tracelog=p4p


 

  

工艺流程
  

杀菌——冷却——清洗——干燥，可配务杀菌曲线记录仪监控生产过程，达到自动高效，安全卫生的生
产目的。输送机、杀菌机、冷却机和风（烘）干机整个流程连续运行，自动控制。

 

  

技术特性
  

1、设备除电机、轴承等标准件外均采用不锈钢SUS304/2B材料制作，完全符合出口食品卫生要求。本机
系列适用于蔬菜杀表、脱水蔬菜、腌渍菜、低温肉制品、奶制品等食品的灭菌。灭菌温度、速度可根据
工艺要求设定。        2、该机采用SUS304不锈钢网带，网带强度高、伸缩性小、不易变形、易保养
等特点，整机运行平衡、噪音低，大大提高了工作效率。    
3、本机加热源为蒸汽加热，带有自动控制进汽装置，很大程度减少能源浪费。    
4、本机传动系统采用调速减速电机，使输送带传送速度可调，杀菌工艺具有“随意性”。

巴氏灭菌机特征： 1、罐体采用优质SUS304不锈钢精心制作，强度高，伸缩性小，不易变形，易保养。
2、标准电加热，也可采用热水或热蒸汽加热 3、搅拌器确保充分的搅拌
4、采用外接冰水或冷水（自来水或井水）冷却到适饮温度或独立的制冷降温。 巴氏灭菌机的优势：
1、外壁采用聚氨酯保温； 2、严实密封的罐体盖可有效保护牛奶无菌；
3、双层罐体设计有效保证加热和冷却效率；； 5、罐体底部热水电路循环，防止干烧；

巴氏灭菌机 应用领域：广泛应用于鲜奶酸奶、果汁、含乳饮料、中药、生物制药、豆制品、液态调味品
等的物料的原始配方确定和更新、产品口味的甄别、颜色的评估、稳定剂/乳化剂应用、新品研发与批量
巴氏奶成品制作。

1、奶吧专用牛奶杀菌机100L 灭菌时间；10-30min(可调) 灭菌温度；65-99度(可调)

冷却水冷：自来水冷却 热源：电 热（12kw220V） 升温周期：25~35分钟 电源功率；380V50HZ8.0KW
可选220V50HZ

 

 

 

 



 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

