
腊肠烘干机厂家直销

产品名称 腊肠烘干机厂家直销

公司名称 广州益禾科技有限公司

价格 .00/个

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

怎么选择腊肠烘干机：

腊肠热泵烘干机在目前是比较有优势的，性价比高的一款设备，那它是怎么选择呢？其中要重点关注以
下几点：

一、选安装简单的：腊肠烘干机安装便捷，总体分为板房安装，主机安装，轴流风机安装，电源线安装
，排水管道安装几个步骤，抽湿风机由主机集成，所以只要推入接线即可，安装比较便捷。

二、选自动化高的：腊肠烘干机为机械化自动型，烘干房特点独特，适应了现代社会发展的需要，改变
了传统过时的人工守候添柴、加煤、翻盘、测温、测湿的干燥方式。

三、选高效省成本的：腊肠烘干机高效节能，运行费用低。高温热泵烘干技术的前景热泵烘干技术具有
能源消耗少，环境污染小、烘干品质高、适用范围广等优点。 

腊肠制作及腊肠烘干机介绍：

1，主料切配：猪肉选用夹子肉，即猪的前腿与猪身相连的部位。将猪肉按照瘦八肥二的比例，切成小条
。（肥瘦比例可以根据个人口味调整）

2，调料入味：将所有调料放入切好的肉中，搅拌均匀，放30分钟。 

3，肠衣准备：传统腊肠制作采用猪肠制作，腊肠烘干 烤箱，猪肠处理起来较为麻烦，这里采用直接购
买来的蛋白肠衣制作。

4，肠衣灌肉：将肠衣用温水泡软，洗净。肠衣的一端用白线扎住(封口)。肠衣的另一端套在洗干净的漏
斗嘴上，（没有灌肠器，可以用矿泉水制作一个简易灌肠器）然后将调好味的肉块装入漏斗中，慢慢往



肠衣中灌。

5，灌肠后处理：注意将肠衣全部灌满再分段； 灌满之后，结尾处先打活结，以便放气后再填充；用手
分段，用牙签放气。在气孔较多较大的部位，要多扎一些小洞放气； 逐段放气，逐段用棉线打结分段。

6，腊肠烘干：首先将捆绑好的腊肠挂入空气能热泵腊肠烘干房中。腊肠干燥过程不仅要去除物料中的水
分，使其达到成品的标准含水量，还影响腊肠的色、味、形(外观)等观感的指标要求，与腊肠产品在今
后一段时间的保质期内不发霉、不发酵、不变质也息息相关。
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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。
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热泵腊肠烘干机是怎么工作的：

腊肠烘干机工作原理是根据逆卡诺循环原理，采用少量的电能，利用压缩机大量吸收空气中的热能，将
工质经过膨胀阀后在蒸发器内蒸发为气态，再通过压缩机将气态的工质压缩成为高温、高压的气体，然
后进入冷凝器放热把干燥介质加热，如此不断循环加热。腊肠的干燥过程中，每个阶段都需要不同的温



度去烘烤，对温度以及湿度有很高的要求，热泵烘干机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。
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