
食品生产设备 食品工程设备 龙鼎世纪轻工设备公司

产品名称 食品生产设备 食品工程设备
龙鼎世纪轻工设备公司

公司名称 天津龙鼎世纪轻工设备有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市静海开发区津德路东侧

联系电话  13001301013

产品详情

天津龙鼎世纪轻工设备有限公司是集设计，生产，安装制药机械设备，果酒醋生产线设备，调味品生产
线设备，饮料生产线设备，豆制品生产线设备，乳食品生产线设备，农林牧副渔产品深加工生产线设备
，动物宠物饲料生产线设备，生化反应设备，卫生级流体成套设备于一身的无区域，高科技型的生产企
业。

我国实施乳品加工业发展战略的重点领域是针对制约我国乳业发展的关键技术与设备，依据引进消化和
自主创新相结合的原则进行科技攻关，争取在以下技术和设备上取得突破，推动我国乳品加工业的科技
进步。

乳品加工的关键技术

（1）膜分离技术 膜分离技术因其具有对环境污染小、能量消耗低、无需使用添加剂、避免产品的热破
坏，而且过滤的同时将物料浓缩或分离等优点，食品工程设备厂，使得它在乳品加工中显示出越来越多
的实用价值和广阔的应用前景。

 目前发达国家膜分离技术在乳品加工中的应用主要有：①反渗析技术在浓缩乳清中的应用；②纳米过
滤技术在乳清的脱盐和浓缩、循环加工用水、循环碱性和酸性清洗液、浓缩和提纯糖液、蛋白水解液和
发酵液中的应用；③超滤技术在蛋白质浓缩、分离和提纯的应用；④微生物过滤技术在除去微生物、孢
子、病毒和抗ti中的应用；⑤电膜过滤在选择性分离和提纯带电成分（如生物活性蛋白质、多肽和其他分
子量大小相近但带电不同的小分子量成分）、水解液处理、恢复乳铁蛋白等中的应用。

 我国膜分离技术经过30年的发展，在膜的基础理论、应用装置上都取得了长足的进展。有些大型乳品
企业已经将膜技术用于原料乳中，以除去乳中的微生物、孢子和病毒等，也有将膜技术用于生产乳清蛋
白，但是我国对于膜技术在乳中蛋白质的浓缩、标准化方面，以及膜的装置、材料、组件上还与国外有
一定的差距。



（2）生物技术 生物技术是现代新技术革命的重要内容之一，包括基因工程、细胞工程、酶工程、发酵
工程和生化工程等。国内外近年来将生物技术在乳品中的应用主要有利用基因工技术改造菌种微生物、
利用工程菌生产特殊的酶系、利用生物技术生产免疫乳等几个方面。

（3）冷杀菌技术 冷杀菌技术是近年来研究较多的一种杀菌技术。由于杀菌过程中食品温度并不升高或
升高很低，既有利于保持食品中功能成分的生理活性，又有利于保持其色、香、味及其营养成分。

目前，高压加工技术、高压脉冲电场杀菌、超声波灭菌、抗微生物酶杀菌、微波杀菌技术、磁力杀菌、
感应电子杀菌、辐射杀菌、脉冲强光杀菌、紫外线杀菌、臭氧杀菌、电阻杀菌在乳品工业得到不同程度
的研究和应用。

  现阶段，我国的杀菌技术主要集中在热杀菌上，巴氏杀菌和超高温杀菌技术是我国乳品加工业上采用
的主要杀菌技术，其他杀菌技术在我国进行了一些研究，但主要集中在实验室阶段，没有像发达国家那
样将其应用在生产领域。

（4）检测技术 乳品工业的发展，要求有效的检测技术对乳制品进行检测，尤其是针对乳中含量甚微、
但影响大的活性物质或du素的检测。在国外，超声波技术、生物传感器、免疫学技术和高效毛细管电泳
分析技术已被应用于检测及在线检测。

我国乳制品在线检测还刚刚起步，虽然引进了一些国外生产设备，国内也在研究开发，但还没有很好地
消化吸收国外的先进技术，相对而言检测水平比较低。

（5）流变学分析技术 流变学分析技术因为能使技术人员对每一生产环节对产品造成的影响和设备的运
转情况进行全程了解和控制，而成为乳品科研的重要手段和提高乳品生产技术水平的关键措施。我国在
此领域的研究和应用才刚刚起步。

  （6）冷冻干燥技术 它能有效地防止热敏感物质的氧化变质，防止产品表面硬化，增强复水性，很大
限度地保持食品的原有品质。免疫乳及其制品应采用此种加工技术。

在我国，主要应用在发酵剂的冻干保存上，现在有部分免疫乳采用冷冻干燥技术进行生产。

天津龙鼎世纪轻工设备有限公司是集设计，生产，安装制药机械设备，果酒醋生产线设备，调味品生产
线设备，饮料生产线设备，豆制品生产线设备，乳食品生产线设备，农林牧副渔产品深加工生产线设备
，动物宠物饲料生产线设备，生化反应设备，卫生级流体成套设备于一身的无区域，高科技型的生产企
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为什么要杀菌

鲜奶杀菌的目的是什么？鲜奶杀菌就是出去了原料乳中的氧，降低氧的还原反应促进了乳酸菌的生长。
改善了牛乳的硬度与组织杀菌的条件要在90度杀菌30分钟，食品工程设备生产厂家，才能有效的杀除牛
奶中的有害菌。如果才有高温杀菌，高温杀菌时再135度到140度的时候瞬间灭乳品生产设备多少钱菌。
杀菌之后的鲜奶营养成分都被破坏，口感不好。



乳品生产设备奶吧鲜奶消毒设备巴氏消毒的原理是非常有意思的!在一定温度范围内，温度越低，菌繁殖
越慢；温度越高，繁殖越快但温度太高，菌就会死亡奶吧鲜奶消毒设备，。不同的菌有不同的最适生长
温度和耐热、耐冷能力。巴氏消毒其实就是利用病原体不是很耐热的特点，用适当的温度和保温时间处
理，将其全部杀灭。但经巴氏消毒后，仍保存小部分无害或有益、较耐热的菌或菌芽孢，食品工程设备
，因此巴氏消毒牛奶要在4℃左右的温度下保存，且只能保存3-10天，最多16天。

乳品生产设备服务宗旨：快速、果断、准确、周到；服务目标：服务质量赢得用户满意；3、服务原则产
品保修期为一十二个月，在保修期内共方将免费维修和更换属质量原因造成的零部件损坏，保修期外零
部件的损坏，提供的配件只收成本费，由需方人为因素造成的设备损坏，供方维修或提供的配件均按成
本价计。
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小型巴氏奶生产线，乳制品加工设备巴氏奶加工设备是很多制作巴氏奶过程中必不可少的设备，主要的
设备包括了制冷罐可以起到牛奶保鲜冷藏的作用，其次是过滤，过滤牛奶中的牛毛以及杂质，在经过一
定的预热处理方便均质机制作出高品质的巴氏奶。最后就是经过巴氏杀菌机了，杀菌后就可以直接灌装
处理。

小型巴氏奶生产线牛奶产出的奶的也有高品质和低品质之分，如果一头奶牛能自由地在蓝天下晒太阳、
吃青草，所挤出来的牛奶属于上等补品；如果把奶牛关在棚中，终年不得自由活动，乳制品加工设备不
晒太阳，不吃青草，由人工喂养可以多产的“饲料”，这样的奶牛挤出来的“奶”须另当别论。

小型巴氏奶生产线之前听说过给挤奶的时候给牛听音乐这个事情吗？当时当做一句玩笑话来听了，其实
不然，挤牛奶的时候奶牛的心情也关系到牛奶的口感，心情好的奶牛挤出来的奶为上等品，乳制品加工
设备当奶牛情绪不佳是牛奶中缺维生素D而影响补钙。因为成品牛奶的微量元素有一个标准，低于标准
之后需要在你奶中人为的添加一些经过放射性处理过得维生素D作为添加剂

小型巴氏奶生产线公司不仅仅有牛奶生产线，还有羊奶生产线，牦牛奶生产线，马奶生产线，驴奶生产
线等，其中还有巴氏奶生产线和高温奶生产线，可以满足您的不同需求。“客户为先，质量为首”是公
司的要求，乳制品加工设备每一件设备我们都用心打造，每一个客户我们都用心维护，出现问题我们一
定在第1时间进行解决，让您完全没有后顾之忧。

食品生产设备-食品工程设备-龙鼎世纪轻工设备公司由天津龙鼎世纪轻工设备有限公司提供。天津龙鼎
世纪轻工设备有限公司（www.13001301013.com）是从事“机械,化工生产设备”的企业，公司秉承“诚信
经营，用心服务”的理念，为您提供优质的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：王经理。
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