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国产速冻装置的概况与展望
范致星 # 河南安阳市制冷设备厂 ∃

随着人们生活节奏的加快和生活水平的

提高
,

具有既能保持原有色泽
、

风味和营养成

分又易于长期贮藏
、

食用方便的速冻食品愈

来愈受到人们的青睐
。 ’

它自%& 年代在欧洲间

世以来
,

短短  & 年中已风靡世界
。

无疑速冻

食品无论现在和将来
,

在国际国内都具有广

阔的市场
∋

由于速冻食品生产成本低
,

货源风险小
,

对于食品资源丰富
、

劳动力充沛的我国
,

更

具有良好的发展前景
。

因此
,

迈年来国内沿

海地区
,

速冻食品厂纷起
,

发展迅速
。

生产速冻食 品的关键没备是速冻装置
。

我国速冻设备的生产起步较晚
,

八十年代中

期以前
,

国内使用的速冻装置 全部 依 赖 进

口
∋

主要为瑞典
、

美国
、

日本
、

英国
、

法国
、

澳大利亚
、

加拿大
、

丹麦等国产品
,

总数为

�。。余台
∋

但 由于引进设备价格昂贵
,

耗能高
,

加之配件缺乏
,

维修不便
,

且这类议 备的使

用单位多数技术力量薄弱
,

再加上语言障碍
,

交涉联系困难
,

而使企业叫
一

苦不迭
∋

这就迫使国产速冻装置必须迅速发展
,

才能满足速冻食品行业的需要
。

� � () 年辽宁商业科学研究所研制出我国

第一套∗ +, 一 � 型流态化食品速冻装置
,

使

− . / 0 / 0一(� 参照标准所规定的指标
,

产 品

经上海 食品 卫生监督检验所测定
,

经 /) 天的

1一 �& ℃温度下保存
,

其微生物指标均符合

国家标准
。

五
∋

小结与讨论

�
∋

本项 目完成研制的主要 内容
2

# � ∃ 设计与组建了洁净等级为� & && 级

的具备空调和净化装置的无菌化包装间
。

无

菌化包装间面积为) )
∋

1 平方米
,

层高为 /
∋

) &

米
,

净化装置中的中效与高效过滤器由苏州

净化设备厂生产
∋

# / ∃ 组建了班产 �& 3 4 4包 # / & & 克5 包

∃ 的西式肉制品无菌化包装生产线
。

#  ∃ 完成了对五个品 种的西式肉制品

的试验生产和贮藏
、

保质期的测试研究
∋

#) ∃ 完成了包装材料的选用和消毒工

艺装置的研制
。

#1 ∃研制了无菌化包装生产线的工艺

流程
、

工艺规范
、

操作规程
、

产品的企业暂

定标准等一系列有关技术条件
∋

/
∋

为实施本项目
,

投资决算)1
∋

)万元
,

其 中无菌室工程/% 万元
,

设计费 � /
∋

0万元
,

研制费 #包括材料 ∃ %
∋

0万元
。

 
∋

本项目的研制成功
,

为我国的西式肉

制品乃至中式熟食等固体食品的包装开拓 6
’

新技木
,

在食品包装行业上有推广应用的价

值
,

∋

并对其他固体食品无菌化包装的技术开

发应用
,

对于保障食品卫生
,

丰富市场
,

方

便消费者食用和存放
,

适应现代商业流通需

求
,

将起到促进作用
。

)
∋

本项目同时存在不足之处和需要进一

步解决的问题
,

如由于生产销售等客观条件

限制
,

试产期为冬春季节
,

经测试
,

产品在

低温 1一 �& ℃ 之间
,

保质期为�& 一/1 天
,

其

卫生质量均符合国标 7 . 8 9 / 0一 (�
,

但生 产

的包装产品没有经过高温季节的考验
,

包装

材料的质量有待于进一步改进
,

适当加厚热

封层 # :; ∃ 厚度
,

选取国产沙 纶薄膜
、

优质

尼龙 5 聚乙烯共挤薄膜等新材料
,

进一步提

高 肉制品前道加工与中间冷却的卫生质量
,

清洗消毒装置与无菌室联接不紧密等都有待

进一步研究
、

解决
∋
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国产速冻装 置的生产有了一个良好的开端
∋

随着对外开放的深入
,

速冻食品的出 口与日

俱增
,

促使 近年来国内速冻设备的生产也出

现了竞相发展的大好局面
。

从无到有短短的

八年 中
,

专业和兼业的生产厂家骤增至近 �&

家
,

装置的品种已由单一流态化
,

发展到近

八个品种
,

数十个规格
。

而且其中8∗ + 型 等

部分产品 已达到或超过国际先进水平
,

并从

去年开始对外出 日
。

国内目
、

前生产 的各种速冻设备按热交换

媒介
,

大致可分为
2

气 #冷风 ∃
、

液 #不冻

液 ∃
、

固 #金属 ∃三类
。

当前以气 为媒介
,

实现速冻的设备产量

最大
,

品种最多
。

如各种流态化速冻装置
、

螺旋速冻装置
、

小包装及遂道速冻装置等
。

它适用于果蔬
、

禽 肉
、

水产各种食品
,

冻结

速度快
,

产量大
,

质量好
,

操作维修方便
∋

但结构较复杂
,

体积大
,

且施工期较长
。

通过不冻液 #一 1& ℃ ∃浸债方式实现速

冻的设备是近年刚刚出现的一种新型冻结工

艺
。

它结构简单
,

价格低
,

操作方便
,

适用

于冻结厚度小且比 较娇嫩的单体食品
,

如鱼

虾等水产品
。

但不冻液用量较大
,

卫生指标

要求严格
,

目前还处于试制阶段
。

由合金铝或不锈钢板直接接触冻品进行

热交换而完成速冻的设备
,

主要是各种形式

的平板冻结器
。

它的特点是
2

整体形式结构
,

便于运输安装
,

占地少
< 但不能连续生产

,

热交换率较低
,

产量小
,

目前使用和生产较

少
。

我国目前已投入生产的各 种国产速冻设

备约 /1 &台
,

其中(& 弧以上是以
“

气
”

为热交

换媒介的
。

这部分设备按冻品的运动轨迹 又

分为直线式和螺旋式
。

冻品沿直线运动的速冻设备比较多
,

技

其运动状态和结构形式又可分为
2

� 流态化

速冻装置 �  振动流态化速冻装置 � ! 小包

装速冻装置 � ∀遂道式速冻装置
。

#
∃

流态化速冻装里
%
是我国第一代网带

式速冻装置
。

冻品进入装置后
,

在流化床 网

带上沿直线方向移动
,

同时配以 上吹强制循

环冷风 & 一 ∋(℃ ) 进行热交换
,

经 #( 一∗+ 分

钟
,

使冻品中心达到一 #, ℃ ,

其特点是
%

结

构简单
,

价格低
,

产量较大
。

但冻‘品了易 粘

结
,

质量不稳定
,

且能耗大
。

∗
∃

振动流态化速冻装里
%
这是继流态化

之后 第二代国产速冻装置
,

也是 当前 国内生

产使用最为广泛的一 种
,

其特 点为
%

− # ) 采用了国际上先进的两段 冻 结 工

艺
,

微冻区段三处驼峰防止冻品之间及冻品

与网带之间的冻粘
。

两区段冻结时间和速度

可根据要求分别调整
。

− ∗ ) 设计有独特的高频率 & 每分 .∋+ 次

)
、

低振幅 & /0 0 左右可调 )
,

双质点自同

步激振流化槽
,

配以上吹强制循环冷风 & 一
∋(℃

, 1 2 (一 3 0 4 5 )
,

使冻品处于悬浮状

态即流态化
,

保证冻品颗粒分离
。

实现热交

换
,

在 6一 #∗ 分钟 内获得高质量单体冻品 & 7

8
、

9 )
。

& ∋ : 装置内设隧道
,

可通搁架小车
,

实

现 ;
’

一机多用
∃

− / ) 节能效果 显著
。

用电仅相当同类进

口设备 3。肠
。

这种装置主要适用于单体小
、

重量轻的

果蔬等
,

是目前生产速冻蔬菜的理想设备
∃

这种 < = 5系列装置有多种规格
。

∋
∃

小包装> 品速冻装>
%
其传动为无级

调速
,

配有同步转向机构
,

双链条 框 架 传

输
,

食品置于架盘中与链条同步升降平移
,

沿空间平行直线运动
。

一侧配以强制循环冷

风 & 一∋( ℃ )
,

根据冻品要求可在 #( 一/( 分

钟 内完成冻结
。

若冻水产品
,

还可实现定时

定量自动 加水
。

主要适用于各种小包装
、

面

食点心和盘装水产品
。

/
∃

隧遨式沈冻装 >
%
在这种装置中

,

主

要 于隔热围护结构内设道轨搁架小车
,

以强

制循环的大流量冷风 & 一/+ ℃ ) 进行快速热

交换
。

主要适用于各种规格袋装分割
∃

肉
。

冻
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品厚度均达%& = =
,

块重可达 8 > ?
,

冻结时间

兰 )小时
。

特点
2

结构简单
,

造价 低
,

人 工

进出料断续作业
,

劳动强度大
。

国内生产的螺旋速式速冻装置特点是
2

结构紧凑
,

体积小
,

螺旋线运动热交换面积

大
,

整体式结构安装运输方便
,

投产快
。

但

制造技术复杂
,

维修不太方便
,

主要适用于

形体较小的面食
、

点心
。

随着改革开放的深入
,

我国速冻设备的

生产必然会有更大的发展
∋

目前我国速冻装置主要集中在 沿 海 地

区
,

广大内陆省份还很少或空 白
,

这主要 由

于
2

� 内陆地区改革开放意识不强
,

有关部

门对生产速冻食品 良好经济效益缺乏认识 %

 由于距日岸较远
,

冷藏运输跟不上
� ? 外

贸渠道不畅
,

信息不灵
。

这些问题将随着改

革开放的深 入
,

国内生活水平提高而逐步解

决
。

届时国内对国产速冻装置的需求将会有

大幅度上升
。

据 目前市场形势分析
,

今后速冻装置生

附表
∃

国产与部分引进速冻装里对 比

产将有以下几个特点
%

#
∃

随着个人经济 实力的提高和政策的放

开
,

一种投资少
,

见效快
,

适合于个体或集

体小规格整休式速冻装置需求将 「≅趋迫切
,

且数量较大
。

∗
∃

结构简单
,

一次性投入少
,

利用不冻

液浸溃
,

快速热交换实现单体速冻的方法将

成为水产单体速冻的主要方法
。

∋
∃

螺旋速冻装置结构紧凑
,

占 地 面 积

少
,

热交换充分
,

施工安装快
,

将在近几年

内迅速推开
,

特别对于面食点心将成为主要

速冻设备
。

/
∃

对于季节性强
,

产量大的蔬菜 &如刀豆

等) 速冻装置
,

在今后较长时间内
,

将仍以

振动流态化速凉装置为最佳选择
。

(
∃

随着生产的发展
,

各 种速冻装置自动

化水平会不断提高
,

逐步实现机电一体化和

尽快完善前处理后包装等配套设备
,

向用户

提供规范化的成套服务
,

将成为速冻设备生

产行业急待解决的两大课题
。
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