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测试报告： 2019102301 

客户名称： 河南亚太食品有限公司 

测试产品： 红枣泥 

测试日期： 2019 年 10 月 23 日 

测试要求： 使用 BULUKE 315 型高速研磨机，以经过蒸煮和速冻的去核红枣为原料，研磨细

度约 80-150 目的红枣泥。 

测试产品： 红枣泥 红枣泥 红枣泥 

测试原料： 蒸煮并速冻后的红枣 蒸煮过的红枣 测试 2 产生的枣泥混合 0.5 的水 

设备设定： 测试 1 测试 2 测试 3 

微切刀头： 158-1 200-1 212-1 

切割动刀： 9 瓣式 9 瓣式 9 瓣式 

主轴转速： 9000rpm 9000rpm 9000rpm 

入料温度： -12 ℃ 80 ℃  

出料温度： 19 ℃ 60 ℃  

 

本次测试一共做了三个样品，分别为： 

1、经过蒸煮的红枣，冷却后进行速冻，冰箱取出后直接进行测试，原料温度约为-12℃，通过 158-1 的微切刀头。 

2、经过蒸煮的红枣，蒸好后通过 200-1 的微切刀头（进料温度 80°，出料温度约 60°）。 

3、将测试 2 得到的样品，混合 0.5 倍的水搅拌均匀，通过 212-1 的微切刀头。 

 

测试总结： 

红枣产品，枣皮韧性较强，果肉含糖量很高，温度对生产的影响较大。 

1、不加水的红枣泥，测试情况如下： 

1) 去核红枣经过高温蒸煮 15-30 分钟，出锅后直接投料加工，远比低温进料的测试效果好（切磨的通过性较好，枣

泥黏性较低，可连续稳定生产）。 

2) 热原料加工时有助于提高产能，也便于使用更高细度的刀头，获得口感更细腻的产品。 

3) 在使用 200-1 微切刀头后，细度大概在 100 目左右，口感细腻，没有明显的颗粒感。 

 

2、尝试进一步提高产品细度：不加水的红枣原料通过 200-1 微切刀头处理后非常粘稠，继续直接进料测试较为困难。

所以我们混合 0.5 倍的水后进行充分的搅拌，然后通过 212-1 的微切刀头，最终得到的产品口感很细腻，粘稠度较好，

枣皮颗粒很均匀，产品细度大约为 130-140 目。 

 

以上是大致的实验报告，具体的测试照片请查看后续照片。如您有任何疑问或补充，请随时电话联系我。 
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