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公司地址 天津市静海开发区津德路东侧
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产品详情

大豆中含有极丰富的植物性蛋白质，在众多的大豆加工食品中，豆浆的蛋白质是最容易被人体消化吸收
的。而豆奶是对传统豆浆的一次革新，不仅秉承了大豆丰富的营养成分，还具有优良的口感。近两年来
，在市场经济的推动下，豆奶深受中国人的喜爱，豆奶市场巨大，豆奶种类也日趋丰富。

豆奶饮料灌装生产线|豆奶饮料生产线的制作过程

豆奶饮料生产线的工艺特点：

豆奶饮料生产线的加工过程符合食品生产要求，与物料接触部分均采用不锈钢材料 ICR18N19Ti 。

1、将大豆加入3倍重量的水浸泡。浸泡时间视水温而定，水温10℃以下，浸泡10-12h(小时);水温10-25℃
，一般浸泡 6—10h(小时)。

除上面的方法外，也可用浸泡水加热的方法来缩短浸泡时间，但水温不可超过60℃浸泡水中可加入适量
的碳酸氢钠，这样可以缩短浸泡时间，并能较好地脱除大豆中的色素，增加豆奶的乳白度，提高均质效
果，还有助于除去低聚糖和加速蛋白酶抑制因子钝化，改善豆奶风味。

2、豆奶饮料生产线采用80℃以上热水，其中添加0.25%的碳酸氢钠，水量为大豆干重的
8-10倍。用分离式磨浆机进行磨浆，使浆液和豆渣分离。

3、豆奶经高温杀菌脱臭机，采用100~110℃的瞬时杀菌可杀灭致病菌和fu败菌，破坏不良因子，钝化脂
肪氧化酶和脲酶等成分，达到除去豆奶腥异味的效果。

4、在80℃、15-23MPa的压力下，对物料进行均质，以保证豆奶口感细腻，提高产品的稳定性。



      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，甘肃食品工程设备，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。

蒸发器的维护工作

   
1）经常进行蒸发器蒸发器的检漏工作。泄漏是蒸发器常见的故障现象，在使用过程中应注意经常检漏。

      氨蒸发器泄漏时，有刺激性气味，漏点处不结霜。对泄漏处可用酚酞试纸检查，因为氨是碱性
，遇酚酞试纸变红色。用眼看时，一般在蒸发器的某处不结霜的地方通常就是泄漏点，也可在泄漏处用
肥皂水找漏。

      氟利昂蒸发器泄漏的检查可使用卤素灯和卤素检漏仪，也可用肥皂水找漏。检查时可先用眼查
看蒸发排管上是否有油迹，食品生产设备，因为氟利昂与油能互溶，氟利昂泄漏时，油也会从漏点渗出
，因此，食品工程设备生产厂家，哪里有油迹，哪里就泄漏。用卤素灯检漏时，若某处有氟利昂泄漏时
，卤素灯燃烧的火焰由蓝色变成微绿、浅绿、草绿、紫绿、紫色等颜色可判断氟利昂泄漏量的多少。若
火焰呈深绿或紫色时，火焰中的光qi有毒，不能长时间用此方法检查。这种情况下，可用肥皂水检查泄
漏点。对于微量泄漏时，应使用卤素检漏仪进行检漏。

      2）经常对蒸发器的结霜状况进行检查。当霜层过厚时，应及时除霜。当结霜异常时，可能是
由于堵塞造成的，应及时查找原因并予以排除。

      3）蒸发器长其停用时，碰将制冷剂拙到储液器或冷凝器中，使蒸发器的压力保持在0.05MPa（
表压）左右为宜。若为盐水池中的蒸发器，还需用自来水冲洗，冲洗后在池内注满自来水。

天津龙鼎世纪轻工设备有限公司是集设计，生产，食品工程设备价格，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。

奶制品加工设备，液体酸奶生产设备酸奶是在公元前2000多年前，在希腊东北部和保加利亚地区生息的
古代色雷斯人也掌握了酸奶的制作技术。他们最初使用的也是羊奶。后来，酸奶技术被古希腊人传到了
欧洲的其它地方。现如今国人也在继续延续着老祖宗的工艺做酸奶，但是时代进步酸奶全套设备可以做
出来更好喝营养价值更高的酸奶。



奶制品加工设备要清楚的一点是，我们喝牛奶主要是从牛奶中获得优质蛋白质及钙、磷、维生素D等营
养素。其中，蛋白质是考量牛奶是否优质的重要标准之一，按照国家标准，牛奶的蛋白质的含量应不小
于2.8%。液体酸奶生产设备而乳饮料的蛋白质含量要求是不低于1.0%。因此从蛋白质这一点就可以很好
的区别牛奶和乳饮料。从配料表中也能够看到，乳饮料的配料表排在前面的是“水、白砂糖”，而真正
的牛奶，排在第1位的应该是“牛乳”。

奶制品加工设备用奶粉加工的酸奶和用鲜奶加工成的酸奶在营养上来说相差很多，其实在口感上也是有
很大区别的，用奶粉加工成的酸奶口感没有鲜奶加工的酸奶口感清爽。 酸奶选购：打开酸奶后先看酸奶
的形状，正常情况下，凝固型酸奶的凝块应均匀细密，无气泡，无杂质，液体酸奶生产设备允许有少量
乳清析出。搅拌型酸奶是均匀一致的流体，无分层现象，无杂质。正常的酸奶颜色应是微黄色或乳白色
，这与选用牛奶的含脂量高低有关，含脂量越高颜色越发黄。

奶制品加工设备只买对的不买贵的，刚好对应我们的客户，今天那曲客户买我们的毛牛奶加工设备，和
我讨论价格说谁家的设备价格高，谁家的设备看着上档次，其实不以为然，每个人都有自己的一道眼光
和判断能力，如果您第1感觉对公司的印象好，对业务员的印象好，那就坚持您的想法，
我们一定不会让您失望。牛奶的全套设备我们一应俱全欢迎您来参观考察！

食品工程设备价格-龙鼎世纪(在线咨询)-甘肃食品工程设备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）拥有很好的服务和产品，不断地受到新老用户及业
内人士的肯定和信任。我们公司是全网商盟认证会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服
人员对话，愿我们今后的合作愉快！
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