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产品详情

巧克力配套设备巧克力机械智能化发展

我国进入高速开展阶段，各个职业都在飞速开展中，巧克力机械职业也是如此。当前，国际巧克力机械
的开展已呈现出集机、电、气、液、光、磁、生为一体的势头，出产的化、商品节能可回收化、高新技
术实用化、智能化已成趋势，糖果士力架生产线，这也应该是我国巧克力机械职业的干流开展方向。  

从工业结构上能够看到，对巧克力机械展示柜和三门蛋糕展示柜仍然是的，巧克力机械变成食物职业的
热门，引发了消费者的重视。制冷尽管仍是商场出售的干流，可是消费者的重视热门正逐渐向风冷进行
转移，工业的升级会逐渐加快，现在，跟着将来工业出产都将是高度自动化乃至是智能化的出产模式，
在2014年以后的工业开展过程傍边，我国将继续推动智能配备工业的开展。  

  伴跟着社会生活水平的提高，愈加寻求时尚、品味和特性的80后乃至90后逐渐变成主力消费人群，
巧克力机械智能化、化、大容量已变成趋势。 

全自动糖果浇注生产线：集机，电。气控制与一体，结构合理紧凑，具有自动化程度。生产效率高，士
力架生产线，能生产单色，双色双味喷花，双色双味双层，三味三色喷花以及水晶糖，夹心糖。

该生产线还有以下特点：

1、 PLC自动编程控制真空熬糖温度、时间，士力架生产线厂家，浇注温度和浇注速度；

2、6.8寸大LED触摸屏显示更易于操作；

3、 生产能力可由每小时150公斤到600公斤；

4、 变频调速控制糖液流量；



5、在线完成香精、色素、酸液的定量加注混合；

6、 输送链带、冷却系统、双脱模机构保证脱模；

7、根据模具的不同可生产各种形状的糖果；

8、选装巧克力定量加注系统可生产巧克力夹芯糖果。

9、 整条生产线按标准制造，符合食品卫生要求。

 巧克力的融点很低，40-50℃就会消融。所以，士力架生产线采购，一般都是选用隔热水加热的方法来
消融巧克力的。假如直火加热，很可能烧焦，需求非常谨慎。巧克力的导热性能很差，需求切成比较均
匀的小块，才干加速消融。除了温度，巧克力的敌人便是水。在消融的巧克力中混入少量的水，水就会
被巧克力锁住，凝结成团，发生小硬块。除非是参加大量的高温液体，才干成为巧克力酱，就像甘那许
那样。 

巧克力中的可可脂由多种脂肪酸构成的，28℃时开始软化，33℃的时消融为液体。它的凝结点和消融点
之间是非常狭隘的。我们将巧克力拿在手上还是固体，放入口中一会就化了？便是由于人体温度促成了
可可脂从固体到液体的改变。可可脂的特性是巧克力重要的特性。 

巧克力贮存的温度为15-18℃。巧克力贮存一段时间后，外表会泛白，看上去像起了一层霜，这便是fat
bloom 是可可脂的结晶，俗称油斑。这是由于不安稳的可可晶体消融移动到外表，在那里从头结晶构成
的。巧克力需求调温，说得外表一点便是为了让巧克力在室温下更美观，口感更好，防止发生油斑，便
于从头塑形。 

宝刚机械(图)-糖果士力架生产线-士力架生产线由台州市宝刚机械有限公司提供。台州市宝刚机械有限公
司（www.bgjx.com.cn）是一家从事“谷物蛋白棒,雪花酥,牛轧糖,紫皮糖,士力架,绿豆糕成型生产线”的公
司。自成立以来，我们坚持以“诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“BGTP”
品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务为先，用户至上”的原则，使宝刚机械在休闲食品加工设备中赢得
了众的客户的信任，树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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