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产品名称 稻谷烘干设备,高安稻谷烘干,江西福瑞斯永淦查
看

公司名称 南昌永淦节能科技有限公司

价格 150.00/件

规格参数 品牌:永淦
型号:JM1835

公司地址 南昌市青云谱区青云谱农场区华东国际工业博览
城18栋C27号

联系电话 0791-88217596 17770096485

产品详情

江西辣椒烘干机烘干量大

南昌永淦公司推出的辣椒烘干设备整个烘干房可使用面积40立方，一次可烘干2000斤辣椒，平均每小时
用电量在12度左右。已有多家厂商预定抢购永淦辣椒烘干机。

辣椒作为我们日常生活中必不可少的调味食品，不但具有丰富的营养价值，还具有药用价值。

一、传统的辣椒烘干工艺的缺点：传统的辣椒烘干工艺有两种，一种是人工逐个绑扎，然后长期吊挂在
煤火上；另一种方法是日晒，辣椒干成品通常是辣椒品质差、花黄壳多、白壳多，污染大，而且传统的
烘干工艺劳动强度高、处理量小，不适合大规模的生产。此外，辣椒作为调味食品对污染问题要求较严
，如果以无烟煤和焦炭作燃料的土炕烘干，虽然是直接加热但污染严重，所以选择更加安全和无污染的
设备对辣椒烘干也很关键。

二、永淦高温热泵辣椒烘干工艺永淦高温热泵烘干机能实现精准控温，操作简便，对环境和物料无任何
污染，节能环保，烘干品质佳，是辣椒烘干的不二选择。1、堆放通常辣椒的堆放厚度一般20-30厘米为
宜，堆放太薄，透气性好，风阻小，虽然有利于热交换．但热空气与辣椒的接触时间相对缩短，热利用
率低．若堆放太厚．则阻力增太，热空气无法穿透物层．烘干效果较差。2、温度的选择辣椒烘干的热风
温度取值如何关系到辣般的品质和烘干效率，试以辣椒的成份及在某种温度下几种主要成份受到影响的
情况进行分析。

其中，某些成份在高温下容易遭到损失和破坏，为了不使营养成份降低，故不宜选择较高的热风温度。
辣椒原料含水率很高，一般为７５％一８５％。用４０—６０℃热风干燥，起初废气相对温度低于７０
％，５小时后废气相对湿度降到５２％以下，１２小时后，废气相对湿度就全部低于４０％。由此可见
辣椒降水速度大部分时间都处于内部水份转移的控制之下，因此，辣椒烘干作业生产率主要决定于辣椒
本身温度的高低，而不是热风载湿、排湿能力，从保证烘干后辣椒营养成份不受影响及提高生产率的角



度综合考虑，烘辣椒热风温度取６０—7０℃为宜。3、分段干燥法分段干燥是目前辣椒干燥较优越的方
法，即将含水率７５％一８５％的辣椒，初次次烘干到含水率５Ｏ％踩堆发汗，发汗后再进行第二次烘
干。踩堆发汗：在辣椒干燥工艺中是一个很重要的步骤，是否采用这一步骤对辣椒品质和烘干时间、烘
干量都有很大影响。辣椒在烘干过程中都有明显的软化和膨胀现象。

三、永淦高温热泵辣椒烘干机的优势1、温湿度可以自动控制，制成成品成色好。

2、烘干过程安全可靠、烘干过程不存在对人造成伤害的危险。

3、能耗低，比普通燃气燃煤烘干房节约30%至40%的费用，不需要大量人工监控，有效地减少运行成本
。制成一斤干货的成本大约平均2角钱(按照一度电7角钱）。

4、通用性强，可广泛运用于花椒、生姜片、等农产品的烘干，适用于中药材、果品、腌腊制品等烘干；
减少了投资费用的同时，提高了设备的利用率和有效使用率。九江辣椒烘干机，干燥辣椒烘干机，宜春
辣椒烘干机，新余辣椒烘干机找南昌永淦，萍乡辣椒烘干房。

  随着科技不断发展，烘干机不断更新换代，永淦热泵烘干除湿机顺势上市，主要特点：节能环保，
操作方便，智能控制程度高，安装便利，占用面积小，接近自然晒干，掌握烘干工艺后，甚至比自然干
燥品质更加优秀。

江西空气能蜜饯烘干房厂家

 南昌永淦公司是一家专注于空气能高温热泵食品烘干设备的生产厂家，新研发出的一款节能烘干设备
—果脯蜜饯烘干机，一次可烘干1800斤蜜饯，平均每小时耗电量8度。

.工程案例——本公司设计安装的蜜饯烘干房位于江西省遂川县沙子岭工业区华丰食品厂。设备安装于20
15年9月，永淦公司推出的果脯蜜饯烘干设备整个烘干房可使用面积12m3，烘房结构采用保温挤塑板，保
温耐用。控制系统采用永淦专用温湿度控制器，已实现无人值守自动化运行。烘出产品有色泽形态良好
。热源采用高温热泵空气源烘干机，能效比高达3.0。具有温度高，用电量少的优势。为您节省运行成本
。且设备无三废排放【废水，废物，废气】是一套环保节能的烘干设备。

果脯是用新鲜水果经过去皮、取核、糖水煮制、浸泡、烘干和整理包装等主要工序制成的食品，鲜亮透
明，表面干燥，稍有粘性，含水量在20%以下。果脯种类繁多，着名传统产品有苹果脯、酸角脯、杏脯
、梨脯、桃脯、太平果脯、青梅、山楂片、果丹皮等。果脯传统做法中最重要的步骤是晒干，以杏干为
例，已熏硫的杏碗，移到晒场在日光下曝晒1～2天，晒至5～7成干时，将晒盘堆叠、覆盖在一起，令其
在荫处风吹，完成干燥作用，时间10天左右，至含水分15%即可（如直接晒干，虽无不可，但制品不甚
透明，颜色暗淡）。然后将杏干贮存起来，留作加工原料使用。在晾晒时，不要将杏碗中的汁液倒掉，
以便使果体吸收汁中的糖分而更加饱满。现在人们已经使用专业的果脯烘干机来制作果脯，大大提高了
生产效率，保证了生产质量，更降低了生产成本。

热泵烘干机作为一种高效节能产品，与传统干燥相比，节能效果显著，干燥效果好。尤其适用于干燥敏
感性及挥发性产品，提高了果蔬品质，同时整个果蔬烘干过程采用智能控制技术，内置多种干燥曲线工
艺，大量节省了人力成本，省时，省力。

永淦热泵烘干机：

1. 接近自然干燥温度，表面水分的蒸发速度与内部水分向表面迁移速度接近，烘干果品，蔬菜等级高。



2.保持物料的天然颜色，色泽鲜艳，美丽。

3. 保留物料的维生素，营养价值高。

4. 烘干室内的热风价质速度和干燥速度、物料形式、物料的物性关系科学合理。

5. 干燥控制在一定温度、湿度和风速下进行，以确保物料在烘干过程中，成分不变化、保持。

果蔬烘干机的特点：

永淦烘干机适用于75℃一下温度各种烘干除湿模式，干燥温度，质量好、卫生。

安装方便，占地面积小，拆卸方便。

安全环保。机组在烘干过程中不产生废气、废水、废渣，不会对环境产生污染。

机组自动根据多温度段烘干工艺要求调整烘干时间和温度，可智能化控制。

适用行业广泛：中药材烘干机，果蔬烘干机，食品烘干机，海产品烘干，工业低温烘干，腊制品烘干等
领域。

欢迎您来电咨询，我将竭诚为您服务！
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