
高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台

产品名称 高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台

公司名称 广州赛百诺烘干设备有限公司

价格 53000.00/台

规格参数 赛百诺:1
SBN-HGJ06:1
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

高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台    方便、节能、环保的标准化生产：全套设备配合智能化电脑操控系
统，可方便修改烘干参数和工艺，灵活性强，优化了烘干过程的富裕时间和多余热量，能耗是电热管能
耗的50%，蒸汽能耗的40%，燃煤的20%，节能可靠，全部过程不会产生废气、废渣等对环境影响较大的
有害物质，实现了无尘化，杜绝了蚊蝇及其他污染杂质的二次污染，环保高效。广东省清远市的李总，
做腊鸭已经有几十年了，原来采用烧柴火的方式进行干燥，烘干时间长，而现如今市场需求量大，所以
往往供应不求。烧柴温度也不好控制根本掌握不了，都是凭感觉靠经验来的，后来他使用了我们腊鸭热
泵烘干机后烘干一吨的腊鸭仅需要25-38个小时，烘干品质好，时间也是大大缩短了,随着新农村建设的逐
步推进和我国对三农问题的日益关注，中央和地方财政对制造业的发展支持力度越来越大，腊肉腊鸭以
及农产品干燥也越来越受到重视，热泵烘干也迎来了良好的发展机遇,有部分客户用燃煤火管热风炉这种
方法干燥腊鸭，它存在着产品受煤灰污染，干燥周期长（一般要72小时以上），能耗大的缺点，目前正
在积极的改进升级设备，很多都换上了环保卫生的空气能烘干机，这是一个趋势高温热泵腊鸭烘干机
高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台
工艺流程：

1.选好的鸭

   制板鸭的原料鸭愈肥愈好，并以未生蛋和未换毛者为佳。

2.屠宰

   按要求把鸭子屠宰好，压平

3.腌制

（1）擦盐。将精盐于锅中炒干，并加入0.125%的茴香，炒至水气蒸发后，取出磨细。

腌制前后将鸭称重，用其重的6.25%的干盐。将盐的3/4从颈部切口中装入，在工作台上反复翻揉，务使



盐均匀地粘满腹腔各部。其1/4的盐擦于体外，应以胸肌、小腿肌和口腔为主。擦盐后依次码在缸中，经
盐渍12小时后取出，提起后翅，撑开肛门，使腔中盐水全部流出，这称为扣卤。然后再叠于缸中，经8小
时左右进行第二次扣卤。

（2）复腌。第二次扣卤后，用预先经处理的老卤，从肋部切口灌满后再依次浸入卤缸中。所浸数量不宜
太多，以免腌制不均。码好后，用竹签制的棚形盖盖上，并压上石头，使鸭全部浸于卤中。腹腌的时间
按季节而定，在农历小雪至大雪期间，大鸭（活鸭2公斤以上）22小时，中鸭（1.5～2公斤）18小时，小
鸭（1.5公斤以下）16小时；大雪至立春期间，大鸭为18小时，中鸭为16小时，小鸭为14小时。也可平均
复腌20～24小时。

4.烘干

   将其挂入竹杠上，放入空气能板鸭烘干房。以空气能板鸭烘干机为例设置烘干参数，首先45~50℃
热风干燥约6小时后，移置于约15℃冷风处冷却5~8小时，使鸭体定型，并可使皮肤出现乳白色，如用一
次烘干时，则皮肤易变暗褐色，外观不良。冷却后之鸭只再以45~50℃热风干燥。

5.包装

   按要求打包分装。美味的腊鸭就完成了，秋冬佳节就可以做菜了干锅板鸭煮莴笋、啤酒烧板鸭、给
我们的冬季带来暖意和美好的回忆。赛百诺高温热泵烘干机是一种环保节能型烘干设备，在烘干过程中
不会产生任何有害物质，烘干过程也不会有废气或明火产生，可以根据烘干物料特性调制温度湿度，智
能化程度高,干净卫生腊肉腊鸭烘干机选用空气能热泵烘干机，烘干运行过程无污染气体排出，不会对所
烘干物为造成二次污染,采用双效除湿技术的中间换热除温除湿，大大提高除湿性能比，节能效果明显高
温热泵腊鸭烘干机

高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台    系统的智能化操控性：赛百诺肉制品烘干机采用全自动智能化PLC
操作模块，对温度及湿度进行精确动态监控，使烘干物料在设定的工艺参数内能精确控制，温度、湿度
、时间的精确控制直接保证了产品的高质量成品率，且该套设备的自动启停功能方便了操作人员的灵活
性，对企业实现标准化生产起到促进作用。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,
它的易用性体现在很多个方面，其一，全程都是使用电源，这对生产者来说简单易得；其二，它采用的
型电脑控制系统，只要半个小时的基础培训，就可以操作烘干机，对温湿度及时间进行调节，不用再需
要花费大量的时间金钱去专门培训烘干师傅；其三，我们生产讲究环保卫生，它采用的密闭式烘干方式
，且有多重的过滤措施，杜绝了污染气体及粉尘在表面的吸附，提高了食品安全性高温热泵腊鸭烘干机
高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台    系统的智能化操控性：赛百诺肉制品烘干机采用全自动智能化PLC
操作模块，对温度及湿度进行精确动态监控，使烘干物料在设定的工艺参数内能精确控制，温度、湿度
、时间的精确控制直接保证了产品的高质量成品率，且该套设备的自动启停功能方便了操作人员的灵活
性，对企业实现标准化生产起到促进作用。腊鸭这食品在中国来说，可以算是“南北通吃”的大热门食
品，好的腊鸭肉质鲜嫩，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鸭，需要
注意的细节很多， 的烘干过程更是需要良好的把控，干燥工艺在腊鸭制作加工中是非常重要的一环,通过
不同客户的使用情况，不断的对腊鸭干燥的了解，我司精益求精，陆续的对腊鸭设备进行更新换代，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高温热泵腊鸭烘干机高温热泵腊鸭
烘干机多少钱一台    肉品肉类特性：肉品肉类繁多，但常见的干制肉品有猪肉类、牛肉类、鸡鸭肉类
及水产品类，其中大多数猪肉类及牛肉类产品的烘干工艺及温度控制和湿度控制基本相同，然而，外观
形状的较大区别，在很大程度上影响着烘干的时效性，以猪肉脯和腊肠为例，因形状不同，两者烘干时
间差异较大。鸡肉鸭肉类产品多数情况干燥温度低于以上两种产品，然而，温度的降低，意味着烘干时
间的延长，在肉品干燥方面，鱼品的干制较之前面几种产品，区别较大，必须采用特殊干燥设备及烘干
工艺进行干制，才可得到品质优异的干制品。赛百诺品牌的高温热泵烘干技术解决了普通烘干机能耗高
、能效低、时间长，温度均匀，湿度可控，污染大的问题，可以替代供热锅炉和普通烘干机的使用，减
少由于使用燃煤、燃油锅炉引起的有害气体的排放，提高大气环境质量，充分利用可再生资源和节约常
规优质能源，更有利于社会的可持续发展。空气能烘干机比任何传统干燥设备更有效的保护干燥物的色



、香、味、个体形态和有效及营养成分。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，赛百诺腊肉腊鸭烘干机节能环保、安全卫生的特点，很好
的解决了这些问题,赛百诺腊味烘干机是通过对腊鸭生产的了解，吸取各种腊鸭烘干设备的优势，长处，
摒弃其不好的缺点，后结合自身行业，机械的技术，优势而研发出来的,安装、拆迁方便，占地面积少，
可装于室内、外高温热泵腊鸭烘干机高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台    品质控制及稳定性：该套设备
在烘干过程中，可实现无人值守，各时段烘干参数一目了然，烘干产品的外观、形状、品相始终如一，
不受外界环境的因素影响，对生产高品质产品及其适合，力助企业实现规模化生产。采用双效除湿技术
的中间换热除温除湿，大大提高除湿性能比，节能效果明显,赛百诺热泵烘干机集除湿、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高温热泵腊鸭烘干机高温热泵腊鸭烘干机多少钱
一台    系统的智能化操控性：赛百诺肉制品烘干机采用全自动智能化PLC操作模块，对温度及湿度进
行精确动态监控，使烘干物料在设定的工艺参数内能精确控制，温度、湿度、时间的精确控制直接保证
了产品的高质量成品率，且该套设备的自动启停功能方便了操作人员的灵活性，对企业实现标准化生产
起到促进作用。腊味的质量好坏除了本身的配料工艺之外， 更关键的是烘干除湿工艺，有句老话叫“腊
味是7分制作，3分烘烤”，腊鸭烘干机可以智能调整烘干工艺，正好适合不同腊味的烘干,我司特有的烤
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，让腊鸭始终保持垂直的形状，新设计的人性化控制面板，让用户更
简单的使用烘干机高温热泵腊鸭烘干机高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台    安全可靠的保护措施：肉
制品专用烘干设备是一种热量转移装置，烘干过程主要以除湿和排湿过程完成，大部分热量来自于空气
，产品不会出现烤焦或过度烘干等情况，属于柔性烘干，安全可靠。随着新农村建设的逐步推进和我国
对三农问题的日益关注，中央和地方财政对制造业的发展支持力度越来越大，腊肉腊鸭以及农产品干燥
也越来越受到重视，热泵烘干也迎来了良好的发展机遇,腊味的质量好坏除了本身的配料工艺之外， 更关
键的是烘干除湿工艺，有句老话叫“腊味是7分制作，3分烘烤”，腊鸭烘干机可以智能调整烘干工艺，
正好适合不同腊味的烘干,腊肉腊鸭烘干机广泛适用于肉制品烘干、香肠烘干、火腿烘干、板鸭干燥、酱
鸭干燥、风鹅干燥、咸鹅干燥等高温热泵腊鸭烘干机高温热泵腊鸭烘干机多少钱一台    系统的智能化
操控性：赛百诺肉制品烘干机采用全自动智能化PLC操作模块，对温度及湿度进行精确动态监控，使烘
干物料在设定的工艺参数内能精确控制，温度、湿度、时间的精确控制直接保证了产品的高质量成品率
，且该套设备的自动启停功能方便了操作人员的灵活性，对企业实现标准化生产起到促进作用。腊肉、
腊鸭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，温湿度智能控制，可根据不
同生产工艺进行调整,通过不同客户的使用情况，不断的对腊鸭干燥的了解，我司精益求精，陆续的对腊
鸭设备进行更新换代，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,腊味分为
很多种，常见有腊肉，腊鱼，腊鸭，腊鸭，腊味质量好坏除了与原材料和配料有关还取决于烘干工艺，
使用腊味烘干机能保持烘出来的腊味的色，香，味以及外观能达到很好的要求高温热泵腊鸭烘干机
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