
血豆腐全套加工设备

产品名称 血豆腐全套加工设备

公司名称 诸城市通达食品机械经营部

价格 18000.00/台

规格参数 300L:18000
500L:21000
800L:25000

公司地址 诸城市繁荣东路18号（繁华大厦1213室）

联系电话 86-05366118973 15762688501

产品详情

猪血（猪红），又称液体肉、血豆腐和血花等，味甘、苦，性温，有补血美容的功效。

猪血富含维生素B2、维生素C、蛋白质、铁、磷、钙、尼克酸等营养成分。据本草纲目记载，猪血味咸
，性平，主治，可生血、瘴气、中风、跌打损伤、骨折及头痛眩晕。

猪血也叫血豆腐，但广东习惯称为猪红，吉庆很多。猪红是非常廉价的健康食品，它的蛋白质、铁、锌
、钴等含量很高，而脂肪含量则很低，因此有增强体质、补血养颜、防止高血脂、延缓衰老等的功效。

 

血豆腐分为散装血豆腐和盒装血豆腐，盒装血豆腐的的加工步骤分别经过暂存搅拌-制冷罐-过滤罐-混料
（冷热缸）-脱气罐-灌装机-封膜机-喷码机-加热封口-切割机-杀菌，而散装血豆腐相比较于传统的血豆
腐加工其实变化不算大，仅仅是为了节省人力和采用了一个混料罐，当然不同的地方有着不同的食品要
求，我公司具有多年生产血豆腐生产线的经验，可根据客户要求来加工定制。

 

 

传统血豆腐怎么加工？小时候在农村尤其是到了过年的时候，家里都会杀猪，同时学也不会浪费，在住
脖子上划一刀然后找个盆接着，然后用纱布过滤一下，把脏东西过滤掉，放上调料，加上盐，凝固后，
切一切再放到锅里煮，然后就可以吃了。血豆腐的加工一般有鸭血豆腐，猪血豆腐，羊血豆腐等之前都
是用传统的加工方式，这样做出的血豆腐过程很麻烦 成本也加大了，而且血液中的毛发、血块等杂质
页过滤不干净，这样吃进去也不卫生，现在有了血豆腐流水线全套设备，一整个流程下来干净卫生，而
且节省了人力和时间，产量也大大增加了。



 

血豆腐的工艺制作流程一般要经过以下几个步骤：

采血→过滤→配料→脱气→装盒→凝固→灭菌→检验→成品入库。

1、采血：经过检疫合格的猪方可上屠宰生产线，用空心刀将全血收集在标有编号的容器内，该容器中事
先加入一定数量的抗凝剂，定量混合后放入4-10℃冷库备用，记明容器中血液与猪的对应编号。待肉检
完毕，确认无病害污染后方可加工。如其中某只猪肉检验不合格，含有该猪血液的容器中的全部血液废
弃，并按要求做无害化消毒处理。另外，容器不可过大，以便于血液及时降温保存。

2、过滤和脱色：降温后的血液经过20目筛过滤，除去少量凝块，与一定浓度的食盐溶液混合，放入脱气
罐进行真空脱气。脱气温度40℃，全自动血豆腐加工流水线真空度MPa，时间约5min。

3、配料装盒：向脱气后的血料加入凝血因子活化剂，搅拌均匀并很快装入盒内，使之在15min内自然凝
固。

4、封盒：血料在盒中凝固，把盒边缘沾有的血料擦干净，即可用热封机封盒。检查封好后灭菌。

5、灭菌：杀菌式：水杀菌15-30′，反压冷却/121℃。 

6、检验：灭菌后的产品经检验无破损、无漏气、无变形，方可入库。

血豆腐全套加工设备血豆腐生产线特点：

（1）优化工艺过程，降低硬件成本，提高使用性能。

（2）自动化程度较高，随机因素少，提高工作效率。

（3）人员数量减少，劳动强度分配合理。

（4）布局简洁美观，物流通道顺畅，占地面积小。

（5）根据定做方提供的车间平面图，设计出相应的车间设备布置规划图，尽量提高空间的使用效率，做
到合理、高效。

 

主要技术参数

类    型：两盒灌装封口机

电    源：380// 50Hz

功    率：约5KW

包装速度：约1500盒/小时

整机重量：约800㎏



外    型：约4000*620*1800mm（机器具体尺寸根据盒子大小来定）

自动化程度：全自动

 

血豆腐全套加工设备服务承诺

1、保证产品的质量；（经过ISO9001质量认证），具有3A证明

2、设备的保修期为一年，此期间因产品质量问题，公司将全面负责，如因用户未按操作程序或故意造成
设备损坏等情况，公司也将电话指导协助用户解决问题，但用户需承担相应更换配件的费用。

3、设备保修期后，血豆腐全套加工设备公司提供及时而必要的有偿服务并对产品终生保修，零部件充分
保障。

4、解决质量或操作问题的响应时间：2小时电话答复，通过电话无法解决问题时公司尽快派出技术服务
人员到现场服务。

5、其它服务承诺：每年不定期的免费维护和保养。公司每年都派专业技术人员全国范围内检修，上门进
行设备保养。
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