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海南速冻机厂家

发布日期: 2025-09-21

由速冻库向速冻机的转变从影响食品速冻因素可见：由于速冻库开门一次进货量较多，相对
较高温度的食品，使冷却介质温度回升波动，减小Δt；而速冻机保持室内温度几乎不变。速冻隧道
由于速冻库内放置静态食品，产生着风的不均匀性，甚至减小风速，静态的单向吹风阻碍了冻品
中心即被风部位的结晶速度；速冻机隧道内每个单体着风表面积大而且保持均匀一致，更由于风
向的变化加速冻结。由于进入速冻库的食品同时达到潜热，需要突然大幅度提高冷量面对结晶过
程，从而产生温度回升和延长结晶时间。而速冻机连续的运行使本来有限的库容冻品只有相对少
部分相继达到潜热，其冷量足以在稳定的温度、速度下完成快速结晶过程。奥纳尔制冷科技拥有
专业的设计人员和经验丰富的技术团队。海南速冻机厂家

速食时代人们对速冻食品要求品质至上 ，速冻食品追求速冻机内低温度是为了食品快速结晶,而
设定温度在-35度，一方面考虑快速冻结，一方面考虑节省能源。因此食品入货温度越接近冰点，
越加速食品冻结。将结晶前较高温度留给预冷段完成，从而达到品质高速冻和节约能源目的。此
外，入货温度接近冰点还是食品降低干耗的关键。避免速冻机的耗冷还在于避免围护结构保温板
的拼接缝隙的耗冷。在速冻机围护结构保温板采取聚氨酯整体发泡形式，所有库板连接拼缝均采
用双面密封胶密封配以二次灌装发泡，避免保温板的拼接缝隙跑冷。 速冻机厂家生产的各种速冻
机内关于风量及风速的要求有所不同，其节能的方法也有区别。隧道式网带单体速冻机，在保证
制冷风量的基础上设计格珊条形调节导流组件，提高冻品表面风速。同时也提高冻品着风表面积，
提高风的循环率。此外，对称可调风向装置的格珊条形调节导流组件，可控制冷风自进出货口的
跑冷。降低风机电机运行功率，从而降低风机电机耗冷量（降低风压，提高风速），从而提高效
率。 为减少机械传动，输送带耗冷的方法，在此采取将机械传动及传送带系统保持在低温下运行，
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进出料口采取保温的措施以利用自速冻室萦绕出的冷气达到节约耗冷的目的。 海南速冻机厂家奥
纳尔制冷科技已实现生产规模化、管理现代化、服务配套化。

　由于我国有对速冻食品尤其熟制食品采用单体速冻装置保证质量的规定，所以速冻机成为
了不可替代的食品生产设备。速度机是一种冷冻设备，能在短时间内冷冻大量产品。冻结时间取
决于材料。速冻机可以使食品原有的营养价值、色泽和香味得到更大程度地保留。适用于蔬菜、
面食、海鲜、肉类、食材等高附加值产品，提高产品的竞争力。液氮速冻机速冻机主要由制冷系
统、推进系统、电控系统和冷冻间组成；工作人员将冷冻货物通过入口进入冷冻盘冻结轨道和出
口方向人力的作用下，在移动的过程中，在风扇的作用形成一个稳定的垂直环形低温气流和温度
低，水平运动冷冻食品的热量交换，从而实现快速冻结过程。速冻机一般可以分为推进式速冻机、
往复式速冻机、平板式速冻机、流化态速冻机、隧道式速冻机、螺旋速冻机、提升式速冻机等几
大类，而食品行业常用的速冻机一款是螺旋速冻机，用于冷冻如油炸品、熟食品、海鲜等产品，
另一款则是提升式速冻机，用于冷冻包子、春卷、饺子等食品。

液氮冷冻机冷冻速度快，冰结晶很小，特别适合软嫩的浆果组织。在生产过程中，水果通过
传送带运输到速冻隧道中，喷上液氮，立即冷冻。例如，草莓从20℃到-18℃的冷冻时间只需
要2min，而且草莓的组织状态变化很小。解冻90min后，与单次吹风速冻产品相比，果汁损失降
低了50%。水果原料的品质对成品的质量起着决定性的作用。用于冷冻的水果应适合于冷冻贮藏，
要求解冻后能基本保持原有的组织状态和脆度，成熟适中，外观整齐，不易氧化变色。常用的水
果有桃、杏、梨、苹果、李子、草莓、甜瓜、樱桃、芒果、菠萝、猕猴桃等。加糖是防止大量的
冷冻水和损害水果的组织，防止空气氧化，削弱氧化酶的活力，避免果肉变色，是保持水果品质
的重要步骤。将水果用2 ~  4%的维生素C溶液浸泡几十分钟后冷冻，可使冷冻后的水果颜色与新
鲜水果相似。在包装或单次冷冻前，应使用振荡脱水器滴干。水果的pH值为2.5 ~  5.0，因此预
处理设备需要使用不锈钢。奥纳尔制冷科技拥有热情耐心的售后服务团队。
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速冻机是在短时间内，把速冻的物品中心温度冻达到-18°，30分钟内快速通过冰晶生产带
（0到-5度区间）以达到减速少营养成分流失，原汁原味为目的。
1.采用大型螺杆并联制冷系统，根据需要可选用热力膨胀阀方式、电子膨胀阀方式、满液式方式，
化霜形式可采用水冲霜、热气融霜、电热融霜等；
2.库内从两层货架中间分为上下两层，两层采用不同库温，使初级机组的制冷系数提高一倍以上；
3.气流组织合理，缩短冻结时间。
速冻机的结构方面优势
1.稳定可靠，故障率极低；
2.只有进贷小门和出贷小门与外界相通，热损失极小，节能明显；
3.货物沿运行方向不断移动，每一贷架在设定的时间内通过隧道的整个行程，货物冻结均匀无死
角，冻结速度快；
4.节省库体占地面积：可节约2/3的建筑面积；
5.节省货物托盘：可节省1/3到2/3的托盘数量；
6.节省货架或速冻车投资；
7.速冻量准确，分割肉冻结均匀，无死角。 奥纳尔制冷科技产品质量稳定，品种多样。海南速冻
机厂家

奥纳尔制冷科技拥有自己的研发部门。海南速冻机厂家

作为新的保鲜技术，液氮速冻机的出现为食品保鲜保送。液氮是无色、无味、粘度低的透明
液体，化学性质稳定，不与任何物质结合。液氮作为空气液化分离的产物和工业制氧的副产物，
以其独特的性质逐渐受到人们的重视和认可。液氮在食品工业中是一种理想的制冷剂。特别是在
食品冷冻方面的应用，在世界上取得了很大的进步，被认为是20世纪食品工业比较突出的成就之
一。解冻后的食品可以很大程度地恢复到原来的新鲜状态和原有的营养成分，提高了冷冻食品的
质量，在速冻行业中显示出独特的生命力。由于液氮速冻时间短，用液氮速冻食品能很大限度地
保持加工前食品的色、香、味和营养价值。海南速冻机厂家
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山东奥纳尔制冷科技有限公司是一家集制冷装备技术研发、生产制造、销售、安装调试、国
际贸易于一体的高新技术企业，该公司成立于2011年，员工300余人，占地面积15万平方米，主营
产品以冷风机、蒸发冷、单冻设备、压缩机组、保温板、冷库门为主。市场范围涵盖食品、肉类、
水产品、果蔬、医药、餐饮、物流、教育、化工等行业，为食品深加工企业和冷链物流企业提供
专业的一站式解决方案、产品生产和工程施工服务。公司通过多年的成长与发展，已经具备了技
术成熟、质量稳定的产品制造水平，拥有专业并善于创新的管理团队，在同行业和市场中树立了
良好的品牌形象。公司本着“合作、包容、改善、创新”的经营理念积极开拓国际国内市场，产
品遍及美国、澳大利亚、俄罗斯、埃塞俄比亚、印尼、马来西亚、菲律宾、柬埔寨、越南、乌兹
别克斯坦等数十个国家和地区。


