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 前 言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由广东省现代农业装备研究院提出。 

本文件由广东省农业机械学会归口。 

本文件起草单位：广东省现代农业装备研究院、广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所、广州

皇上皇集团股份有限公司、金字火腿股份有限公司、广东省鸿顺食品有限公司、惠东县西拓食品有限公

司、中山市黄圃镇宏业肉类加工厂、东莞中堂祥记腊味加工店、东莞市权记食品加工厂、广东弘科农业

机械研究开发有限公司。 

本文件主要起草人：吴耀森、唐道邦、龙成树、陈永春、池东、刘清化、姜涛、李浩权、王周宇、

龚丽、胡光华、刘军、肖波、马道宽、程镜蓉、刘庚强、叶开愚、涂桢楷、刘琼瑜、陈祥挺、何燕航、

朱亮蓓、袁学祥、袁贺权、李毅峰。 
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广式腊肠热泵干燥技术规范 

1 范围 

本文件规定了广式腊肠热泵干燥技术的术语和定义、干燥原理与基本要求、干燥设备与设施、干燥

工艺、质量要求、试验方法、设备安全与维护、记录与文件管理等。 

本文件适用于广式腊肠采用热泵干燥技术进行加工的生产过程。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。 

GB 2730-2015 食品安全国家标准 腌腊肉制品 

GB 5009.8 食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定 

GB 5009.33 食品中亚硝酸盐和硝酸盐的测定方法 

GB 5009.37 食品中植物油卫生标准的分析方法 

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定 

GB/T 9695.7 肉与肉制品 总脂肪含量测定 

GB/T 9695.8 肉与肉制品 氯化物含量测定 

GB/T 9695.11 肉与肉制品 氮含量测定 

GB/T 9695.15 肉与肉制品 水分含量测定 

GB/T 14095 农产品干燥技术术语 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 16798-2023 食品机械安全要求 

GB/T 29342 肉制品生产管理规范 

3 术语和定义 

GB/T 14095界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3.1 热泵干燥 heat pump drying 

利用逆卡诺原理，从环境中吸收热量并传递给干燥介质（空气），将一定量的低温热能通过热泵系

统使之得到较高温度的热能用以蒸发物料水分的节能除湿干燥技术。 

3.2 热泵干燥机 heat pump dryer 

采用热泵干燥技术对生鲜广式腊肠进行控温控湿干燥加工的设备，由保温库体、制冷除湿加热系统、

空气回热器、循环风机、排湿风机、均风装置、物料小车和电气控制系统等组成。 

3.3 单位耗能量 specific energy consumption 

干燥机生产加工 1 kg 成品广式腊肠（干腊肠）需消耗的电能，单位为千焦每千克（kJ/kg）。 

3.4 干燥周期 drying cycle 

生鲜广式腊肠从进入烘干房按照预设工艺开始干燥，经过短时预热、定型发色、快速脱水、强化干

燥和缓苏干燥五个阶段后得到水分达标的成品广式腊肠所经历的时间。 

4 干燥原理与基本要求 
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4.1 干燥原理 

热泵系统中蒸发器、冷凝器安装于烘干房内，应用1份电能驱动压缩机做功可产生2～3份冷量和3～

4份热量，其中冷量于蒸发器释放主要用于降温和对干燥介质（空气）除湿，热量于冷凝器释放与干燥

介质（空气）热交换，干燥介质经过除湿、吸热后温度升高，相对湿度降低，形成具有较强干燥能力的

干热空气，对广式腊肠进行控温控湿干燥。 

4.2 基本要求 

4.2.1 干燥车间应符合 GB 14881 的要求，保持环境清洁卫生。 

4.2.2 操作人员应经过专业培训，掌握热泵干燥设备操作技能和广式腊肠加工知识。 

4.2.3 干燥过程中应严格控制温度、湿度、风速等参数，确保产品质量。 

4.2.4 车间质量管理体系应符合 GB/T 29342 的要求，对干燥过程进行全程监控和记录。 

5 干燥设备与设施 

5.1 热泵干燥机 

5.1.1 设备应具备温度、湿度、风速、时间等参数的精确控制和调节功能。 

5.1.2 设备应配备自动除霜装置，确保在低温高湿环境下正常运行。 

5.1.3 设备应具备数据记录和存储功能，能够保存至少 30天的运行数据。 

5.1.4 设备应具备数据远程监测、调整工艺数据和故障预警的功能。 

5.2 辅助设施 

5.2.1 干燥车间应配备必要的通风设施，保持空气流通。 

5.2.2 应配备相应的清洗消毒设施，定期对干燥设备进行清洗消毒。 

5.2.3 应配备必要的检测仪器，如温度计、湿度计、水分测定仪、过氧化值检测装置等。 

5.3 干燥设备开机及进料 

5.3.1 打开电源，输入密码，进入控制界面。 

5.3.2 装料前，先提前选定工艺序号，对应设定好干燥工艺参数，包括温度、湿度、阶段时间、风机

开启数量、压缩机启停、排湿风机控制方式等。 

5.3.3 装料，进料 1/3 以上（如容纳 9车烘房进 3车以上）即可开启烘干设备预热，先进入的物料小

车应靠近风尾并排铺满整个风道，后进入的物料小车依次往风头整齐排列，直至入满整个烘干房，且前

后物料进入烘干房时差建议＜2小时，以保证烘干品质的一致性。 

6 干燥工艺 

6.1 干燥前准备 

6.1.1 检查热泵干燥系统各运动部件是否正常运行。 

6.1.2 检查干燥机温度、湿度、压力传感器和报警装置是否正常工作。 

6.1.3 超过 7天未开机时，设备使用前需空载运行 20 分钟以上。 

6.1.4 对干燥室进行清洁消毒，确保卫生条件符合要求。 

6.1.5 将灌制好的广式腊肠均匀悬挂在物料车上，肠体间距应保持 2cm～3cm。 

6.1.6 选定干燥工艺序号，每个工艺序号对应相应的广式腊肠产品，非研发人员不得随意更改干燥工
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艺参数。 

6.2 干燥过程控制（参考） 

6.2.1 第一阶段（短时预热）：温度控制在 55℃～60℃，时间 1h～2h，建议不排湿； 

6.2.2 第二阶段（定型发色）：温度控制在 48℃～52℃，湿度控制在 50%～55%，时间 5h～6h； 

6.2.3 第三阶段（快速脱水）：温度控制在 54℃～58℃，湿度控制在 45%～40%，时间 8h～10h； 

6.2.4 第四阶段（强化干燥）：温度控制在 54℃～58℃，湿度控制在 40%～25%，时间 18h～20h； 

6.2.5 第五阶段（缓苏干燥）：温度控制在 52℃～54℃，湿度控制在 25%～35%，时间 6h～8h。 

6.2.6 广式腊肠品种较多，且各地域风味、外观追求略有差别，干燥过程的控制亦有些许差异。 

6.3 干燥结束 

6.3.1 广式腊肠的干燥周期一般为38～46 h，烘干出成率为0.48～0.55，瘦肉含量越高则优先等级高，

相应出成率低。 

6.3.2 通过预先设定工艺时间或者设定终点质量判定干燥终点，到达干燥终点后，热泵系统自动关机

和发出预警信息。 

6.3.3 操作员收到信息应 1小时内将广式腊肠成品转入暂存间内，待腊肠温度降至室温后进行包装。 

6.3.4 干燥室进行清洁，为下一批次干燥作业做好准备。 

7 干燥要求 

7.1 感官 

加工的广式腊肠成品应符合GB 2730-2015和表1的规定。 

表1 感官要求 

序号 项目 要求 

1 色泽 在自然光下观察，瘦肉呈均匀的鲜红、枣红或玫瑰红色，肥肉呈乳白色，红白分明，有光泽。 

2 组织及形态 肠体饱满，表面干爽，粗细均匀，长短一致，整体呈圆柱形，表面自然皱纹，切面组织紧密。 

3 质地 干爽紧实，纹理清晰，表面无气泡或白花，富有弹性。 

4 风味 具有广式腊肠特有的糖酒香味，咸甜适中,腊香明显，醇香浓郁，无异味、无酸败味，食而不腻。 

7.2 理化指标 

应符合GB 2730-2015和表2的规定。 

表2 理化指标 

序号 项目 特级 一级 二级 

1 蛋白质，% ≥22 ≥20 ≥17 

2 脂肪，% ≤35 ≤45 ≤55 

3 水分，% ≤20 

4 盐分（以NaCl计），% ≤8 

5 总糖（以葡萄糖计），% ≤20 

6 亚硝酸盐（NaNO2计），mg/kg ≤20 

7 过氧化值（以脂肪计），g/100g ≤0.5 

8 热泵干燥单位能耗，kJ/kg成品 ≤3300 

7.3 卫生 

应符合GB 2730-2015和相关食品安全国家标准的规定。 

8 试验方法 
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8.1 感官要求 

按 GB 2730-2015 和表 1逐项检查。 

8.2 理化指标要求 

8.2.1 蛋白质 

按GB/T 9695.11检验。 

8.2.2 脂肪 

按GB/T 9695.7检验。 

8.2.3 水分 

按GB/T 9695.15检验。 

8.2.4 盐分（以 NaCl 计） 

按GB/T 9695.8检验。 

8.2.5 总糖（以葡萄糖计） 

按GB 5009.8检验。 

8.2.6 亚硝酸盐（NaNO2 计） 

按GB/T 5009.33检验。 

8.2.7 过氧化值（以脂肪计） 

按GB/T 5009.227检验。 

8.2.8 热泵干燥单位能耗 

按式（1）计算，取 3 次结果的平均值。 

  Qe = 3600 ×
N

W
  ····································································· (1) 

式中： 

Qe──单位能耗，单位为千焦每千克（kJ/kg）； 

N ──耗电量，单位为千瓦时（kW·h）； 

W ──干腊肠的质量，单位为千克（kg）。 

 

9 设备安全与维护 

9.1 基本要求 

9.1.1 操作人员在操作前应受过专业训练，了解干燥机及辅助设备的性能和使用要求，熟悉流程，严

格按照安全操作规范进行操作。 

9.1.2 每累计运行 30天或者开始制做广式腊肠产品的前 3天对设备进行检查，特别是检查曾经出现故

障的设备和部件。 

9.1.3 做好设备的日常维修及保养记录，建立生产设备档案，制定设备的定期维护保养计划。 

9.2 电气安全使用与维护 

9.2.1 电气操作应配备专职电工。 

9.2.2 安全检查按照 GB 16798-2023 执行。 

9.3 热泵系统维护 
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9.3.1 应定期检查热泵系统的制冷剂量是否不足，全面检查是否有制冷剂泄漏现象，如发现泄漏应及

时排除。 

9.3.2 应定期清洗热泵系统的蒸发器、冷凝器，有效保持两器的通风量和换热性能。 

9.3.3 干燥机长时间（超过 15天）不工作，应切断电控柜的输入电源，并关闭压缩机吸气和排气阀门，

如不关闭则至少保证每 10天运行 20分钟，否则可能造成压缩机内积液，损坏压缩机。 

10 记录与文件管理 

10.1 记录要求 

10.1.1 应详细记录每批产品的干燥工艺参数，包括温度、湿度、时间等。 

10.1.2 应记录原料信息、生产日期、产品数量等基本信息。 

10.1.3 应记录广式腊肠成品的质量检验结果和不合格品处理情况。 

10.2 文件管理 

10.2.1 应建立文件管理制度，确保文件的有效性和可追溯性。 

10.2.2 所有记录应真实、准确、完整，并由专人负责保管。 

10.2.3 记录保存期限应不得少于产品保质期满后 6个月。 
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