
驴奶加工生产技术，全套乳品生产线价格

产品名称 驴奶加工生产技术，全套乳品生产线价格

公司名称 诸城永兴机械有限公司

价格 19000.00/台

规格参数 品牌:永兴
型号:150压缩机型
重量:400

公司地址 山东省潍坊市诸城市密州东路与纵一路交叉路口
往东100米路南

联系电话 0536-6562256 15169405951

产品详情

驴奶加工生产技术，全套乳品生产线价格牛奶保质期短不易储存，很容易变质，用我公司生产的巴氏杀
菌机设备可以迅速给牛奶杀菌处理，再放入制冷罐内就能够将牛奶妥善处理好，不会变质。该设备最适
合大型牧场，收奶站等地方使用，有需要的朋友可以与我联系，电话同微信：15169405951，QQ：296999
7958。

驴奶加工生产技术，全套乳品生产线价格牛奶由于营养丰富而倍受青睐，是许多人每日的重要营养来源
。骆驼奶的营养成分绝不亚于牛奶，可以为广大牧民带来巨大的经济收益。骆驼奶高钙，饱和脂肪酸低
，甚至还具有医疗价值。骆驼奶是非常健康的产品，骆驼奶可以减少糖尿病患者对胰岛素的需求，对新
生儿有益，因为它不含过敏原，也证明骆驼奶对消化性溃疡病患有益，对高血压也有帮助。一旦骆驼奶
的生产与品管更具规模，或许在不久的将来，世界各地的人们都可以有机会一尝骆驼奶的美味香醇。联
合国粮农组织正大力推动骆驼奶在西方国家的销售，因为骆驼奶是沙漠地区贫困居民的收入来源之一。

驴奶加工生产技术，全套乳品生产线价格当今使用的巴氏杀菌程序种类繁多。“低温长时间”(LTLT)处
理是一个间歇过程，如今只被小型乳品厂用来生产一些奶酪制品。“高温短时间”(HTST)处理是一个“
流动”过程，通常在板式热交换器中进行，如今被广泛应用于饮用牛奶的生产。通过该方式获得的产品
不是无菌的，即仍含有微生物，且在储存和处理的过程中需要冷藏。“快速巴氏杀菌”主要应用于生产
酸奶乳制品。国际上通用的巴氏高温消毒法主要有两种：

驴奶加工生产技术，全套乳品生产线价格一种是将牛奶加热到62~65℃，保持30分钟。采用这一方法，可
杀死牛奶中各种生长型致病菌，灭菌效率可达97.3%~99.9%，经消毒后残留的只是部分嗜热菌及耐热性菌
以及芽孢等，但这些细菌多数是乳酸菌，乳酸菌不但对人无害反而有益健康。第二种方法将牛奶加热到7
5~90℃，保温15~16秒，其杀菌时间更短，工作效率更高。但杀菌的基本原则是，能将病原菌杀死即可，
温度太高反而会有较多的营养损失。
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