
南昌永淦蔬菜烘干蔬菜烘干机

产品名称 南昌永淦蔬菜烘干蔬菜烘干机

公司名称 南昌永淦节能科技有限公司

价格 100.00/件

规格参数 品牌:永淦
型号:VT1109

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

金银花烘干机价格

南昌永淦公司是一家专注于空气能高温热泵中药材烘干设备的生产厂家，新研发出的一款新型节能烘干
设备—金银花烘干机。一次性可烘干1800斤金银花，平均每小时用电8度，设备全自动化运行，无需人工
值守。为农民朋友解决了金银花生产靠天吃饭的难题。

针对传统金银花烘干存在的效率差，不环保，含硫等问题，我司郑重向您推荐一款无硫环保且节能的金
银花烘干设备——高温热泵烘干机。

永淦空气能热泵干燥设备采用了先进的平衡脱水技术，保持物料内外脱水一致，使物料在一个平衡温度
下脱水，成品率接近92%；永淦空气能热泵干燥设备采用了科学的烘焙曲线，排湿曲线，使物料（金银
花）内部营养成分得到较大程度的保留，外型色泽好、形状饱满，提高了产品市场竞争力，并且用户可
以随意让物料保留多少水分，在保证烘干物料质量的前提下提高了烤干产品的重量，深受广大用户的喜
爱！金银花自然色泽,形状饱满,不损坏花型，不破坏其自然药效,营养成分不流失,该设备自动化程度高,不
需要专人看管,烘干工艺全部由微电脑控制完成。金银花干燥的标准为：捏之有声
，碾之即碎。在花蕾干燥前不能用手触摸或翻动，否则花蕾会变黑，降低品质，影响销售。

现在不用为金银花烘干而烦恼了只需拨打图片中的电话，就有专人带您参观永淦金银花烘干成功案例，
零成本为您做金银花烘干方案。

热泵烘干技术简介

热泵干燥技术是用蒸发器给空气降温干燥，并回收冷凝器释放的冷凝热的一种干燥技术，在同等条件下
干燥，热泵干燥可节能20% ～ 50%。目前已应用于木材、粮食的干燥、食品加工及纺织行业。用热泵干
燥加工脱水蒜片、脱水姜片，产品复水率高。应用于中药材的干燥，能够很好地保障干燥产品的品质，



中草药的颜色、外观形态和有效成分等在热泵干燥中都能得到妥善的保护。利用热泵干燥鹿茸、淮山、
北芪、三七、玛咖等，都能较好地保持原有的色、味、有效成分及活性物质。同时，热泵干燥技术具有
高效节能、成本低、不污染环境、能对干燥介质的温度、湿度、气流速度进行准确独立控制等优点。

我公司生产的空气能热泵烘干机系列产品：高温热泵烘干机、高温热泵除湿机、高温热泵高效除湿机能
一并解决以上问题。设备可将烘房室温升高50至85度（根据药材特性设定），并且设备自带排湿、除湿
功能，每小时设计排湿20kg至50kg等。如果烘干的药材湿度加大，设备本身的排湿量不够用可以在烘干
房上加装外置排湿口，设备全自动控制，可设置时段，每个时段温湿度控制都可以不同，从而设置烘干
曲线图，干燥完毕后自动关机，设备热源是来自空气中的热量，无需电加热、烧煤等消耗较大的燃料，
只需要少量电来驱动。所以非常节能，平均一台设备运行24小时耗电也就180度左右。很多药材的烘干时
间只有短短几个小时，烘干成本不到100元，这是非常可观的数字。

永淦公司生产的食品烘干机还可运用于：米粉，果蔬糕，皇菊，中药材，竹笋，莲子，腐竹，香菇，食
用菌，板鸭，小鱼，辣椒，牛肉，红薯，竹荪，果脯，蜜饯， 纸品、烟叶、果蔬、、肉制品、肠衣、海
产品、皮革、、枸杞、干果、红枣、核桃、杏子、葛粉，枳壳，蕨菜，黄花菜，沙姜、布料、衣物、肥
料、中药材、蚊香、污泥、石膏、煤泥、污泥等的烘干。

现在不用为食品/中药材/农产品烘干而烦恼了只需拨打图片中的电话或者①⑦⑦ ⑦⑨①③ ③②⑧⑦
，就有专人带您参观永淦食品/中药材/农产品烘干成功案例，零成本为您做烘干方案。

供应热泵火腿烘干设备厂商

南昌永淦公司推出的火腿，腊味烘干设备整个烘干房可使用面积40立方，一次可烘干800只火腿，平均每
小时用电量在12度左右。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。热源采用高温热泵空气源烘干机，节能65%以上，一度电当三度电用。具
有温度可调，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。

火腿烘干由于受到传统工艺影响，目前厂家多采用阳光房或室外自然风干，受天气影响严重，卫生条件
差，难以形成规模化生产。低温干燥工艺可模拟冬季自然的风干环境，可实现恒温恒湿的工况，有利于
火腿风干时的缓速发酵对温湿度的要求，为厂家解决一年四季低温风干的工艺难题。

只有符合质量要求的前后腿才被选去腌制。切刀工把前腿切成传统的v字型。盐腌制的时间由前腿的重量
决定，目的是腌制成稍咸或带甜的味道。盐腌制好的前腿首先被放置到可控温湿度的烘干方做烘干处理
，然后被送进烘干房作烘干和成熟处理，并严格控制自然烘干房的风力和温度。最后火腿进入长期的储
藏腌制过程，甚至长达14个月，直到达到火腿肉独有的香味和口感。
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