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产品详情

空气能鱼干烘干机低温烘干效果好 

鱼是日常生活必不可少的美食之一，它属于肉类，但是又比其他肉类清淡一点，不会过于油腻，更有利
于健康的食品。但是对于一些内陆的朋友，想要每天吃到新鲜的海鱼或者淡水鱼，那可是比较困难的，
而且往往价格也不菲。所以鱼干烘干机的到来，让内陆的朋友可以轻松吃到美味的鱼干，真是吃货的福
利啊。鱼干烘干机，仿自然风烘干，可以更好的保留住鱼的美味，并且受热均匀，干度适中，长时间存
放也不易变质。需要注意一点，鱼干在烘干过程中要保持一定的风量，避免水汽长时间停留在表面,传统
的鱼干干燥方式，需要大面积的场地，并且受环境天气所限制，烘干过程无法控制温度湿度，导致烘干
出来的鱼干品质不佳，效果不均匀

 

鱼干烘干注意事项： 1 、    首先要注意的是水分的控制。我们都知道，鱼富含脂肪和油脂，脱水比较
困难，因此要控制好烘干过程的脱水速度，否则烘干质量会受到影响。

2 、    其次要注意的是前期温度不宜过高，温度过高，会影响烘干后的质量。采用益禾空气能热泵鱿
鱼烘干机进行烘干，一般将温度设定在  35-40 摄氏度左右。

3 、    再者要注意的是湿度及风量的控制。采用空气能烘干机进行烘干，要及时排湿，如果湿度不及
时排走会影响烘干品质，并在烘干过程中保持一定的风量，避免水汽停留在鱼表面。

4 、    另外要注意的是烘干时间的控制，采用益禾的热泵鱼干烘干机进行烘干，具体时间要根据鱿鱼
本身的大小、厚薄来定，一般可控制在  12-22 个小时内不等。

5 、    还需要注意的是色泽问题。色泽关系到鱼干的售卖价值。因此在烘干过程中要控制好各个烘干
曲线参数。



 

鱼干烘干机的烘干工艺

1、剖割：按照鱼类大小分别采用背剖、腹剖和腹边剖三种形式。背剖，一般用于鱼大肉厚的。剖割时从
鱼背鳍下第二鳞片进刀，刀至鱼头骨时，微斜在头骨正中切开。除去内脏及牙墩，把脊骨的血污及腹内
黑衣粘膜，用刀片轻轻刮去。若鱼身较大，应在脊背骨下及另一边的肉厚处，分别开吞刀、夹刀及片刀
，使盐水易于渗透。鱼小肉薄的，可采用腹剖。即在鱼腹正中进刀，两片对称剖开。腹边剖割的，可在
鱼身中线下边切入，上至鱼眼外围，下到尾部肛门上为止。剖割后，去掉内脏。

2、洗涤：剖割后在血液凝固前，用刷子逐条地在清水中洗刷去血污、粘液，放进筐内，滴干水分。

3、盐腌：根据鱼体大小确定用盐数量，一般每100千克鱼用盐18～24千克。冬、春季偏少，夏、秋季节
偏多。腌制时，将盐均匀地擦敷在鱼体、鱼鳃、吞刀、眼球及钓孔内。然后置于腌池内，肉面向上，鱼
鳞向下，鱼头稍放低，鱼尾斜向上，层层排叠。叠至池口时，可继续排叠，直至超出池口10～15厘米。
经4～5小时后，鱼体收缩至与池口平齐时，再加撒一层封口盐，并用竹片盖面，石头加压。使鱼体浸入
卤水，充分吸收盐分，脱出水分。夏天还可以避免苍蝇在鱼体上生蛆。

4、烘干：将鱼体洗刷一次，除去沾染的污物，滴干水后，排放于特制的烘干盘上。推进鱼干烘干房，开
启主机的控制面板进行烘干，烘至鱼肚鱼鳃挤不出水分时，就干燥了。

鱼干烘干案例分享：2018年中，福建厦门的黄总通过网上找到了我，这个客户干燥鱼种类比较多，客户
要求的批次烘干量在1500斤左右，根据客户的实际需求，我们为客户匹配了1台6P的人鱼干烘干机。之后
客户根据他每种鱼干干燥的情况不同做了统计，一般在12到20个小时干燥完成，总用电只需100到160度
电。烘干出来的鱼干金黄明亮，味道香浓，块型饱满，让人垂涎三尺。不仅缩短生产周期，增加产量的
同时提高了整体品质。空气能鱼干烘干机低温烘干效果好  鱼干烘干机设备采用环保型空气能，仅需利
用少量的电能即可大量吸收空气中的热量，驱使压缩机运行做功以达到烘干房升温的目的，节能效果非
常显著，是其他节能产品的3倍以上,空气能烘干机采用密闭式的烘房设计，烘房内环境干净卫生，能隔
绝物料与大气环境直接接触，避免蚊虫叮咬、细菌滋生等
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