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产品详情

传统解冻方式是一般用水、空气和真空冷凝蒸汽通过导热传送到肉类里。解冻方式有以下几种：

一、通过气流解冻 ：

采用肉类和气流之间的温度以及气流速度的调节，使热量通过肉类的表层的气体静压传导给冷冻肉类里
面，使冷冻肉类里面达到回温解冻的最终目的。有空气流动和空气静止的效果，特点：有很强的适应性
，能使设备的投入很少，但是解冻的时间非常长、效率也非常低，使解冻出来的肉类表面失去新鲜度。

二、使用水解冻

需要大量的水，还需要大量的时间才能解冻出来，营养也跟着水大量流失。

三、还有另外一种解冻方法叫做微波解冻。

这种方法是通过微波电磁波的高频辐射作用下，利用极性分子振动产生与周围分子的弹性碰撞、摩擦生
热，其升温方式从产品材料内部产生。

各解冻方法的利弊 

 目前冻肉解冻方法有空气解冻法、水解冻法、微波解冻、超高压解冻等。现存方法都各有利弊：空气
自然解冻是目前生产上最广为使用的方法，优点是操作简单、成本低廉，但解冻速度慢、肉表面易氧化
变色、微生物增殖速度快；水解冻法解冻速度较空气解冻法快，但易造成营养物质流失，使肉色灰白；



微波解冻法优点是解冻速度快，冻肉解冻设备工厂，效率高，但是由于微波对水和冰的穿透和吸收有差
别，易造成肉解冻不均匀和局部过热现象；超高压解冻法解冻时间短，对产品质量负面影响小，但是对
设备要求高，且成本高，在国内产业化运用尚不成熟。因此，开发能够保持解冻肉品质且经济实用的解
冻新技术，解决解冻过程中汁液流失、氧化严重和质构劣变等问题，对于肉类工业具有重要意义。

                                                                         
低温高湿解冻机

      低温高湿解冻相对水解冻的优势:水解冻时对温度和湿度是不受控制的，并且解冻出来的肉的
颜色是灰白状态，肌肉组织成海绵状，冻肉解冻设备，水分流失也较高，冻肉解冻设备价格低，约在3%
--5%之间，并且蛋白质等营养成分流失严重，解冻过程中产生的有害菌数量级是低温高湿解冻产生的100
倍，耗水量高，污水处理的成本较高，解冻时间大约是在8--10小时，最终解冻出来的产品温度相对于低
温高湿解冻机来说是非常不均匀的.

冻肉解冻设备价格低-山东华誉机械-冻肉解冻设备由山东华誉机械设备有限公司提供。山东华誉机械设
备有限公司（www.huayujxsb.com）位于山东省博兴县店子镇工业园。在市场经济的浪潮中拼博和发展，
目前华誉机械在行业专用设备中享有良好的声誉。华誉机械取得商盟认证，我们的服务和管理水平也达
到了一个新的高度。华誉机械全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。
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