
腊肠烘干机 专业设计腊味烘干房

产品名称 腊肠烘干机 专业设计腊味烘干房

公司名称 广州益禾科技有限公司

价格 36800.00/台

规格参数 品牌:益禾
型号:6P
产地:广州

公司地址 广州市南沙区丰泽东路106号（自编1号楼）X130
1-A5121(集群注册）（JM）（注册地址）

联系电话  18665643859

产品详情

腊肠烘干机的发展：

在我们日常接触的许多小吃、食品中，就有很多是空气能烘干设备的“工作成果”，比如腊肠。腊肠俗
称香肠，是指以肉类为原料，切绞成丁，配以辅料，灌入动物肠衣经发酵、成熟干制成的中国特色肉制
品，是中国肉类制品中品种最多的一大类产品。腊肠这食品在中国来说，可以算是“南北通吃”的大热
门食品。好的腊肠肉质鲜嫩，白里透红，吃起来香甜可口又不油腻。要制作出这样好看又好吃的腊肠，
需要注意的细节很多，最后的烘干过程更是需要良好的把控。俗话说说，腊肠是“7分制作，3分烘烤”
，可见，干燥工艺在腊肠制作加工中是非常重要的一环。选择一种好用的腊肠烘干机非常重要，新一代
的腊肠空气能烘干机，利用吸收环境热量，输送到烤房对物料进行加热烘干，全程无废气、废渣，节能
环保，适用于很多食品，下面，我们来看看空气能烘干机是什么样的。

腊肠烘干机运行原理：

是一种新型高效节能烘干设备，其工作原理是根据逆卡诺循环原理，根据烘干物料特性调整温度和湿度
，智能化程度高，烘干过程无需专人看管，物料烘好后或烘干温度达到后机组会自动停机，以达到节能
效果。机组在常温常压下运行，最大特点体现在节能方面，其节能量比电热管红外等节能50%，比烧油
节能40% 比烧煤节能30%，1度电当4度电用。

腊肠烘干机的组成:

1，  腊肠烘干主机机，具有烘干加除湿功能，温度能达到-8到75度。

2，  聚氨酯保温库房（定制），防火、阻燃、耐高温。

3，  智能微电脑控制屏，可根据客户要求，设定温湿度及烘烤时间。



4，  烤房循环风机，控制烤房热风走向，达到360度无死角循环热风。

5，     高效3次废热回收系统，烘干更节能。

腊肠烘干机烘干工艺：

1，烤房迅速升至60℃，然后放入腊肠迅速升温达到60℃，烘干4-5个小时让腊肠有个发酵过程，从而保
证腊味香味。

2，温度控制在55℃左右，是减速干燥阶段，发色期和收缩定型期的控制，湿度控制在45%左右，时间为4
-5个小时，腊肠逐渐从浅红色转为鲜红色，肠衣开始收缩，表面有凹凸不平，红白相间色调，这时一定
要注意硬壳的出现，一旦出现硬壳就很难除掉腊肠里边的水分，导致外面干里边还不干的情况，可以进
行冷热交替使用，效果更好。

3，温度要升高到58-60度，烘干时间控制在10-12个小时，这是快速干燥阶段，这一阶段主要的制约因素
是温度，为了强化干燥速度，相对湿度控制在38%左右，腊肠最终烘干湿度在17%左右。

腊肠烘干机带来的效益及适用范围：

腊肠烘干机通过反复烘干实践和数据测试，积累了丰富的烘干项目经验，依据完整的理论计算和实际相
结合，确保腊肠在烘干过程中的色泽、外观达到统一，产品品质得到提高，它的节能环保，代替了传统
的烧煤烧柴干燥设备，有利于保护环境。适用于不同的腊肠烘干，比如湘式腊味，广式腊味，川式腊味
等等，还广泛用于腊肉、腊鱼、腊排、腊鸡、腊豆干等品种。
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