
2019新型芒果干烘干机热销

产品名称 2019新型芒果干烘干机热销

公司名称 广州赛百诺烘干设备有限公司

价格 35000.00/台

规格参数 赛百诺:1
06:1
广州:1

公司地址 花都区新雅街东湖村东湖路1号

联系电话 13532548286 13532548286

产品详情

芒果烘干机

芒果烘干机简介：

芒果为热带水果之一，芒果果实含有糖、蛋白质、粗纤维，芒果所含有的维生素A的前体
胡萝卜素成分特别高，是所有水果中少见的。其次维生素C含量也不低。矿物质、蛋白质

奶粉、蜜饯等。

广州
赛百诺烘干设备有限公司是专业的烘干系统整体解决方案供应商。凭借多年累积的行业经
验，为客户提供专业、系统的一站式芒果干烘干解决方案。传统的芒果干燥有分晾晒和土
炉烘干，优点是投资成本低，缺点是粉尘污染严重，QS认证难拿，也比较耗费人力。而
现在人们也有采用锅炉，电热烘干芒果干，锅炉对环境污染相对比较严重，后期发展前景
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不明朗，电热烘干能耗比较大，无疑加重了烘干成本。

芒果烘干工艺：

选择芒果芒果的选择当然是肉质肥厚和核小的宜，因为芒果自身的皮和核占整个的50%左
右。挑选没有疤痕的，完整的，色泽鲜黄的，成熟度在8-9的，完全成熟的制作出来的口
感会差些。

清洗切片先清洗芒果，后沥干，芒果烘干机，再挑选出有病虫的不合格的芒果。去皮（皮
一定要出去干净，皮含有单宁，会使果肉褐变），去除斑痕，果肉一片厚度切8-9mm（长
条方向）。 用刀把芒果竖着成厚度均匀的片状。

取一只小锅，将100克清水和30克糖倒入，开中火煮至砂糖完全溶化。

接着把切好的芒果片放入煮好的糖液中。

晾凉后放置冰箱冷藏3小时后，将芒果片小心取出，一片一片的摆在烘干托盘上，打开芒
果烘干机电源。按照如下设置烘干工艺烘干参数。段：时间4H,温度45度，湿度控制在65
%。第二段：时间6H，温度55度，湿度控制在42%。第三段：时间2H，温度62度，湿度控
制在26%。时间运行结束即可保证芒果烘干完毕储存，将烘干完毕的芒果干装入包装袋中
，注意低温避光储存。

 

芒果干制需要经过选果，清洗，去皮切片，护色处理，再到烘干成芒果干。其中烘干是比
较重要的一道工序，芒果干制的温度一般控制50至70度之间，初期是定色期，需要高温及
排湿，因此温度设定在70度左右，相对湿度在55%，大概6个小时左右。中期温度设定在60
度左右，烤房相对湿度可调至35%，这个过程需要大量排湿，烘干时间约12个小时。后期
温度调至50度左右，相对湿度25%，时间在8个小时左右。芒果干制后期要保持一定的湿
度，口感要软软的感觉，所以后期温度都不宜过高，后期烤房湿度相对没那么重，所以这
个过程慢慢排湿即可。客户可以通过现有的芒果干加工技术，再配合烘干设备，做出有独
特风味的芒果干。

零污染、高效型芒果烘干机是采用逆卡诺原理，利用空气作为热能的一款新型智能、节能
环保的烘干设备。适用于龙眼、荔枝、桑葚果、菠萝、柠檬、枸杞、红枣等食品加工，同
时也应用在佛香、污泥、橡胶手套等工业产品以及巴戟天、三七、虫草花、玉竹等药材的
烘干干燥。

赛百诺芒果烘干机优势：



1、芒果烘干采用PLC
触摸屏智能控制，满足物料曲线化烘干工艺需求，集定时，加热，制冷，除湿，排湿、新
风等多项功能。

2、突破传统除湿机及普通热泵除湿干燥机技术瓶颈：解决传统除湿设备在高温低湿条件
下的除湿性能差甚至空转（压缩机运转不除水）技术难题。

3、独特的烘干房热风循环系统，将热量带到烘干房的每个角落提升烘干房的温度，并将
物料蒸发出来的水分带走。

4、先进的新风预除湿功能可保证进新风干燥，满足严格的干燥工艺。

5、烘干过程环保无污染，无任何的燃烧物及排放物，完全符合食品卫生标准，是一种可
持续发展的环保型产品。

6、高效二次废热回收除湿装置，在排湿过程中也能回收利用热量，比普通热泵烘干机提
升能效30%。

7、热泵型芒果烘干机智能化程度高，温湿度根据电脑板设定自动调控，满足不同物料的
烘干工艺需求。无需专人看管，物料烘干好后或者温度达到设定以后自动停机，节省人力
电力。
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