
小型常温奶加工设备 全自动牛奶生产线-季末促销

产品名称 小型常温奶加工设备 全自动牛奶生产线-
季末促销

公司名称 温州市科信轻工机械有限公司

价格 190000.00/台

规格参数 品牌:科信
型号:kx2000
产地:浙江温州

公司地址 郑州市南四环与郑尧高速交叉口向西500米路南

联系电话  13673387314

产品详情

小型常温奶加工设备 全自动牛奶生产线-季末促销

24小时咨询电话：闻经理 13592654176

一、常温奶生产线的分类：1、常温奶生产线巴氏消毒奶采用巴氏消毒法灭菌，需全程在4℃－10℃冷藏
，目前较为流行。最大程度的保留常温奶中营养成分。保质期较短的常温奶多为巴氏消毒法消毒的“均
质”常温奶，用这种方法消毒可以使常温奶中的营养成分获得较为理想的保存，是目前世界上最先进的
常温奶消毒方法之一。 常温奶生产线所谓的“均质”，是指常温奶加工中的新工艺，就是把常温奶中的
脂肪球粉碎，使脂肪充分溶入到蛋白质中去，从而防止脂肪黏附和凝结，也更利于人体吸收。保质期一
般在48小时以内。它们的营养价值与鲜常温奶差异不大，B族维生素的损失仅为10%左右，但是一些生理
活性物质可能会失活。2、常温奶生产线常温奶采用超高温灭菌法，能将有害菌全部杀灭，保质期延长至
6个－12个月，无须冷藏。但营养物质会受很大损失。 3、常温奶生产线还原奶奶粉不得用于巴氏消毒奶
，但常温奶、酸奶及其他乳制品可用，但必须标明原料为“复原乳”或“水和奶粉”。 4、常温奶生产
线鲜常温奶在许多发达国家，未经杀菌的生鲜常温奶是最受消费者欢迎的，但 也最为昂贵。新挤出的
常温奶中含有溶菌酶等抗菌活性物质，能够在4℃下保存24小时～36小时。这种常温奶无需加热，不仅营
养丰富，而且保留了常温奶中的一些微量生理活性成分，对儿童的生长很有好处。 5、常温奶生产线灭
菌奶不少生产厂家为了满足上班族的需要，生产出保存时间较长的百利包。保存时间较长的百利包常温
奶在加工过程中已经全面灭菌，对人体有益的菌种也基本被“一网打尽”了，常温奶的营养成分因而也
被破坏掉。

二、常温奶生产线工艺特点：1、原料乳验收合格后，应进行包括净乳、冷却和贮存等工序在内的预处理
。经过滤和离心分离净化后的乳应迅速冷却到2-3℃贮存待用。 2、标准化的目的是为了使产品的质量
符合标准要求，不会随原料的来源不同而产生波动。 3、巴氏杀菌乳均质的目的主要是利用均质机强大
的机械作业将乳中的脂肪球破碎成细小的粒子，防止脂肪附聚和上浮，确保产品均匀细腻洁白的感官品
质，同时进一步改善牛乳的消化吸收性。 4、巴氏杀菌的目的是杀灭致病菌，尤其是结核杆菌，同时尽



量减少腐败菌的数量。 A、低温长时间杀菌乳（LTLT）：62~65℃，30min B、高温短时间杀菌乳（H
TST）：80~85℃，10~15s C、超巴氏杀菌乳：125~138℃，2~4s 

三、牛奶生产线乳品生产线设计原则：★ 优化工艺过程，降低硬件成本，提高使用性能。★
半自动化/全自动化控制系统，配备辅助工具提高效率。★
外观造型优美，设备整体醒目大方，提高展示性、参观性。★
采用成熟的先进技术，全套牛奶加工设备在相当一段时间内不会落后。★
节约设备成本、车间场地等资源，经济适用。

四、牛奶生产线以上过程要注意以下几点：1、所有下水管阀门要关闭。2、灭菌机的电流在工作开始要
调整至30A左右，工作完时要及时关闭电源。3、均质机压力要调整正确，清洗时要将压力调低至零。4、
F9阀门开启度要适当。5、双联过滤器不能承2台奶泵同时工作的压力全套牛奶加工设备，工作时要放气
。6、所有清洗管阀门要关闭。7、包装机工作时为保证上料正常，最好置自动状态。8、2号泵在自动状
态时才受1号及2号牛栅的控制。

牛奶生产线工艺流程：暂存—过滤—调配 —巴氏杀菌—无菌灌装—成品包装—低温存放。牛奶生产线售
后：全国统一生产销售，设备质量保证，出现任何问题您随时给公司来电，售后人员会马上给您确定设
备问题，给您完美解决保证设备的使用。一年内出现任何问题所有费用由公司承担，设备终生维护一年
后只需要收取配件费用以及人员差旅费。

五、常温奶生产线设备安装调试：1、安装前的要求:（1）搬运过程中要小心轻放，不得向左右前后倾斜
超过30°，防止设备损坏。（2）如有包装箱，开箱前要查看箱体有无损伤。（3）开箱后查看有无运输
过程造成的设备损坏。（1）安装奶罐的房屋应宽敞，空气流通性好。周围必须有一米以上的通道供操作
人员操作、维修、保养用。在用于机械化挤奶时，要兼顾同其它设备的衔接（如右图所示）。（2）设备
地基基础应高出地面30-50毫米。3、奶罐的安装:（1）奶罐就位后，调节撑脚螺栓，左右倾斜度可用水平
标尺调整左右撑脚，使奶罐无倾斜。（2）接通鲜奶进出料管，接通清洗水管。（3）接通电源的设备必
须接地线。二、使用和保养：本设备用于杀菌的加热介质为水或350#导热油。温度控制设置为奶温和油
温（水温）同时控制的模式。在保证巴氏奶杀菌效果的同时，又不会造成温度过高杀灭鲜奶中的有益菌
。1、开机前的检查：（1）仔细检查系统中阀门的启闭状态，应符合工作要求。（2）检查电器工作是否
正常。（3）检查各线路是否完好。2、开机后的检查：设备启动后，电机和加热管中应无杂声。3、注意
事项：（1）奶罐放奶后应立即进行清洗。清除微生物繁殖场所减少污染源并方便下次使用。（2）奶罐
停用后应保持罐内干燥清洁，严禁罐内长期存放液体。（3）严禁用钢丝刷刷洗奶罐。（4）检查搅拌器
是否缺油，油封是否完好。（5）严禁在没有水或导热油的情况下对开启加热管进行干烧，否则会造成加
热管损坏。

温州市科信轻工机械有限公司

营销地址：郑州市南四环与嵩山南路交叉口向西

有意者请咨询24小时服务电话：13592654176
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