
小型腊肠烘干除湿一体机 腊肉热风循环烘箱

产品名称 小型腊肠烘干除湿一体机 腊肉热风循环烘箱

公司名称 广州凯志能源科技有限公司

价格 36000.00/个

规格参数 志源:F�LC-7P

公司地址 广州市花都区

联系电话 18589291740 18520380992

产品详情
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  循环风机——采用定制耐高温高湿循环风机，合理的分布在烘干房内部，并由两台高压风机做动力
，有足够的穿透能力，保证物料受热均匀，提高烘干品质和效率。

  烘干房——采用10公分的聚氨酯板材，比起泡沫板保温性能更好；全密闭式的结构设计，减少了热
量损耗，保证库房在连续排湿的过程中不易降温。烘房内干净卫生，保证物料的存放不被污染，绿色环
保健康。

  干燥器——采用原装进口美国干燥器，有效提高压缩机寿命及系统能效。

  接触器——采用专业交流接触器，确保系统各组建供电安全可靠。

  控制仪表——用美国高精度数字传感器，能准确的检测到温、湿度值，可设置多个温度段来完成整
个烘烤过程，并可随时修改设定参数，控制准确；省电达到整体节能效果。

  电磁阀——采用原装美国电磁阀，不必为其可靠性而担心。

  优质铜管——采用优质加厚铜管，良好的品质保证了产品的寿命，不漏氟。
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  将要烘干的腊肠装到架子上，并推入烘干房内。启动凯志空气能热泵腊肠烘干机，开始进行高温烘
干操作。将温度设定在65-68℃左右，进行3-4个小时的腊肠发酵过程，以保证腊肠的香味。

  经过3-4个小时的发酵之后，开始进行减速干燥操作。将温度设定在50-55℃，湿度设定在45%，时间
设定在4-5个小时。此时是发色期和收缩定型期的操作。腊肠逐渐从浅红色转为鲜红色，肠衣开始收缩。
这个时候要注意硬壳的出现，可以进行冷热交替使用，效果会更好。

  经过减速干燥阶段后，开始进行快速干燥阶段。将温度设定在58-60℃，相对湿度设定在38%左右，
时间设定在10-12个小时。烘干结束时保证腊肠烘干湿度在17%左右即可完成操作。此阶段主要的制约因
素是湿度，因此要注意湿度的控制。
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