
空气能腊肠烘干机 腊味烘干房厂家

产品名称 空气能腊肠烘干机 腊味烘干房厂家

公司名称 广州益禾科技有限公司

价格 .00/台

规格参数 品牌:益禾
型号:3~30P
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

空气能腊肠烘干机 腊味烘干房厂家先进的新风预除湿功能可保证进新风干燥，适合严格的干燥工艺,腊肠
烘干机烘干过程通风好，腊肠表面受热均匀，无需人工进入进行翻转。保持品质，成品品质能达到统一
，无需人工分离,传统的腊肉烘干主要用木材、煤、天然气等为燃料，这种设备非常不节能，而且在烘干
过程中会释放大量的有害气体，污染环境，同时在烘干过程中很容易破坏腊肉的颜色，破坏卖相，甚至
会污染腊肉的味道，益禾腊肉腊肠烘干机节能环保、安全卫生的特点，很好的解决了这些问题

益禾腊肠烘干机如何操作： 

腊肠，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多的一大类产品。在使用热泵烘干机对腊肠进行干制时，因根据不同腊肠的品
种进行工艺的调整，目前，大部分采用下面的操作模式：1、 启动腊肠烘干机，先进行预热，让烤房温
度快速升温到60-65℃，目的是使新鲜的腊肠在2小时内达到内外温度一致，升温的过程也是调味料和肉
一个发酵的过程，可以控制肉不变色，不变味。 

2、 预热之后，将热泵腊肠烘干机温度调节至45-50℃，此阶段为转色期，腊肠表面水分已被蒸发，色泽
从进料的灰白色转为浅红色。预热加转色期历时5-6个小时。 

3、 之后就是腊肠的发色期。了将温度设定在52-54℃，时间设定为4-6个小时。此时腊肠逐渐从浅红色转
为鲜红色，肠衣开始收缩。 

4、 紧接着进入收缩定型期。收缩定型期要持续11-12个小时，在这个期间腊肠内部的水份含量持续减少
，腊肠明显收缩，外表出现不平的现象。

5、 在之后就是快速干燥阶段，为了强化干燥的速度，温度升温到60-62℃，烘干时间控制在22-24个小时
，当腊肠的湿度在17%一下即可完成干燥。此阶段温度决定了腊肠的干燥速度。



腊肉腊肠烘干机运行介绍： 

腊肠俗称香肠，是将肉类绞碎成泥状，配以辅料，再灌入肠衣经过发酵、成熟干制成的中国特色肉制品
，是中国传统肉类制品中的一大特色食品。腊肉是将肉腌制后再经过烘烤出来的加工品。南北方都有腊
肠腊肉的制作，只是制作工艺不同，风味不相同。不管是腊肠还是腊肉也好，在制作过程中，烘干是一
个相当重要的环节。近几年，越来越多客户选择使用益禾腊肉、腊肠热泵烘干机，那么，腊肉、腊肠热
泵烘干机是怎么运行的呢？腊肉、腊肠热泵烘干机在对腊肉烘干时，通过冷、热交替的方式对腊肉进行
风干，其工作原理与空调运行原理相同，使用少量的电能，通过压缩机将空气中的能量与烘房内部的能
量进行置换（烘房内的温度在10-75℃可调），从而达到烘干腊肠腊肉的目的。还可适用于腊肠、腊肉、
腊鸭、腊排、牛肉干、鸭肉干等食品类烘干。功能强大、性能稳定、技术成熟、适用性广泛。 

空气能腊肠烘干机 腊味烘干房厂家益禾热泵烘干机集除湿、加热、制冷、排温、通风为一体智能化设备
，为新型节能减排干燥设备,腊肠烘干机，具有烘干加除湿功能，温度能达到8到75度，可适合不同腊味
的烘干,我司在广式腊肠方面的工程案例非常多，像广东肇庆、河源、清远、罗定等地，都有数不胜数的
工程，可供客户进行实地考察了解,我司采用美国高精度数字传感器，能准确的检测到温、湿度值，同时
可以设定不同参数数据，烘干时，烘干数量决定了烤房的大小以及物料架的数量，这时候就要求烤房的
热风循环一定要均匀，益禾热泵烘干机根据腊肠的摆放来合理的设计烤房风路，让烤房的每一个角落都
有循环热风经过，使烘干品质达到统一

腊肠烘干注意事项：

(1)腊肠烘干要求低温烘干，烘干的热风温度要求在45-70℃之间，此为热泵除湿烘干机工作区域。 

(2)湿腊肠含水量大，烘干过程需要去除的水份量大，热泵除湿烘干是低温烘干去湿效率 的解决方案。 

(3)腊肠的加工除了去水以外还有腊肠口味的加工过程、对生化指标也有明确要求，此过程对烘干房的温
湿度能够精准的控制，热泵除湿烘干机能够有效地控制和调节烘房的温、湿度，满足腊肠烘干的工艺要
求。

通过不同客户的使用情况，不断的对腊肠干燥的了解，我司精益求精，陆续的对腊肠设备进行更新换代
，以求降低客户的生产成本，改善客户的生产环境，提高客户产品的品质。 

益禾腊肠烘干机的烘干均匀特点： 

腊肠烘干机作为一款新型的烘干设备，具有节能环保的特点，全套设备采用行业好的生产工艺，平面式
钣金设计机身，并采用高温耐腐蚀烤漆工艺处理，结构紧凑，占地面积小，设备美观大方。烘房采用100
mm聚氨酯发泡保温，以及先进的技术制造，烘房坚固耐用。特有的烤房设计，让热量在烤房内部均匀的
分布，起到一个均匀烘干的效果，烤房采用冷库板制作，又很好的降低了热量的损耗，上下循环的风路
，让腊肠始终保持垂直的形状，新设计的人性化控制面板，让用户更简单的使用烘干机。 

空气能腊肠烘干机 腊味烘干房厂家目前的节能改造大环境中，热泵烘干机作为一款新式的节能设备，被
越来越多的消费者采用，在我国，煤改电进行的如火如荼中，热泵型的烘干机甚至被积极推行,益禾空气
能热泵烘干机在腊肉烘干过程中能使其不变形、不开裂、不变色、不变质、不氧化、干燥彻底、干燥后
复水性好、营养成分损失少，储存期长，比传统干燥设备更有效地保护腊肉腊肠的色、香、味、个体形
态和有效成分,先进的新风预除湿功能可保证进新风干燥，适合严格的干燥工艺,传统腊味超长的生产周期
，根本无法满足当下的市场需要，常常是供不应求，而自从有了益禾热泵烘干机，腊肠生产者再也不用
担心腊肠烘干问题，生产周期短，生产时间可24小时连续工作
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