
果脯烘干机 广州热泵厂家专业制定方案

产品名称 果脯烘干机 广州热泵厂家专业制定方案

公司名称 广州赛百诺烘干设备有限公司

价格 36800.00/台

规格参数 赛百诺:1
06:1
广州:1

公司地址 花都区新雅街东湖村东湖路1号

联系电话 13532548286 13532548286

产品详情

果脯，也称蜜饯，是以桃、杏、李、枣或冬瓜、生姜等果蔬为原料，用糖或蜂蜜腌制后而加工成的食品
。好的果脯选料精、加工细，色泽好、吃起来柔软，酸甜适口且原果味浓，营养价值高。除了作为小吃
或零食直接食用外，蜜饯也可以用来放于蛋糕、饼干等点心上作为点缀。果脯是明朝时期的御膳房发明
的。果脯生产采用先进的制作方法和工艺，使用玻璃纸或无毒聚乙烯包装，并进行严格检验。由于以高
浓度的糖制成。因而各种微生物都难以在果脯中生存，产品也便于贮藏，京郊所产果脯是招待宾客、馈
送亲友的佳品，还作为特产远销日本、马来西亚、新加坡、越南，韩国，美国等20多个国家和地区。北
京和台湾为蜜饯生产重镇，中国各地也有不少特色果脯，，口味酸甜适中，爽口滑润，甜而不腻，果味
浓郁，老少皆宜。

为什么选择赛百诺热泵烘干机：现在为什么越来越多用户到淘汰掉以前的传统设备，采用新式的空气能
热泵烘干机呢？原因在于：热泵烘干机是一种温和的干燥方式，接近自然干燥，表面水分的蒸发速度与
内部水分向表面迁移速度比较接近，高效节能芒果烘干机厂家，使被干燥后的芒果干品质好、色泽好、
产品等级高。热泵烘干机干燥过程中，循环空气的温度、湿度及循环流量可得到精1确有效的控制，且温
度调节范围为常温到75℃，相对湿度调节范围为5％～85％，并且可以多品种，多种类的不同产品烘干。
另外，它密闭的烘干环境可以防止蚊虫以及外部污染物接触到芒果干，让生产达到环保卫生的效果。

安装注意事项及场地需求：空气能热泵烘干房对于安装场地的硬件要求还是比较简单，一般要求是足够
宽阔的平整水泥地面，并把足够大的电源拉到热泵烘主机安装位置即可。如果安装场地是在室内话，室
内的通风也很重要，这样有利于烘干设备的排湿，加快烘干速度。如果安装在室外的话，建议在烘干房
顶部搭建一个挡雨棚，避免热泵烘干房长期日晒雨淋，延长热泵烘干房的使用寿命。这里需要注意的是
，北方严寒地区建议将热泵烘干房安装在有采暖的室内使用，以保证热泵烘干房的工作效率。

赛百诺烘干机特点：1、设备主机：主机主要就是体现-
一个加热系统，它的功能就是利用输入很少的电能吸收空气中的免费热量，用来烘干物料 2、烘干房：



烘干房主要是用来摆放要烘干的物料，采用10公分聚氨酯板材，在保温性能方面很好，同时也可以避免
热量的流失。3、循环风机：主要体现一个循环风系统,通过耐高温高湿的循环风机，将热量带到烘房内
的每一一个角落，从而提升烘房内温度,并将物料蒸发出来的水分带走。4、排水系统：主要是利用冷凝
器将冷凝的水分排放到室外，更好地降低室内空气的湿度。 5、干燥系统：
主要是体现一个排湿的过程,将烘房内的高湿度水分排出，从而达到干燥的目的。 6、控制系统： 通过PL
C可编程系统，实现温湿度的调控，设备按照合适的工艺曲线，自动调节温度、湿度、烘干时间等参数
。 7、预警系统：按照用户的要求，根据时间温度、湿度等参数设置预警，方便提醒用户。

赛百诺果脯烘干工艺：果脯具体制作方法：1、选择新鲜完好的水果（可晒果干的品种）去萼、去蒂、去
核或桶核（如山楂），切半、切片、干燥（根据不同水果采用不同加工方法如阴干、晒干、烘干等），
以尽量保持水果原风味和适当的大小形状。干品贮藏备用。2、配制浸渍液及辅料。浸渍液主要由甜味剂
及少量的山梨酸钾组成，辅料由复合增稠剂、柠檬酸或苹果酸、甜味剂、山梨酸钾组成。3、用浸渍液浸
泡果干2-3小时。使果干充分吸收后捞出，沥净水份并适当晾干。4、将浸泡后的果干放入辅料中熬煮至
沸，捞出沥干。熬煮锅用不锈钢或搪瓷制品，也可用蒸汽、明火加热。5、将捞出的果干单层摊开置于烘
房，烘制中保持60-70℃，恒温干燥约1小时左右，其间翻动1-2。6、烘干的果脯软硬适度，含水量在20-2
5%左右，外表色正光亮，甜度适中。
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