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小型风幕柜研发

生成日期: 2025-10-23

风幕柜的冷凝器一般都在柜体的钢板下面，所以冰柜应当放在通风良好的地方，要及时擦去柜体外面的灰
尘，这样就可以提高冷凝器的冷凝效果从而达到提高制冷效果及节电的目的。冰柜、保鲜柜用的时间久了以后，
冷柜的内胆容易结霜，要经常（七天左右）给冷柜除霜，从而提高制冷效果。冷柜如果是开放式的，应避免电
风扇、空调直吹。在非营业时间应当把夜帘关闭。冷柜的冷凝器如果的翅片式的要每隔一个月左右用毛刷清洗
一次，从而提高散热效果。在打扫风幕柜内部时，必须使展示柜断电。小型风幕柜研发

水果店装风幕柜的好处：一般季节时令水果，都是跑量、拉人气的，利润空间有限。想进一步提升利润空
间，必须在产品和服务上，提升档次。那么，进口水果，礼品水果，品相口感好的水果，就适合在风幕柜进行
展示，这类水果，价格高，需求弹性小，相应地利润空间也就比较高，同时也能够提升店铺的档次、整洁、清
爽感。合适的冷藏温度，对水果储存来说很重要，一是能够极大防止了水果的呼吸作用，延缓了果实新陈代谢
的速率，延长水果贮藏期和保鲜期（销售货架期）；二是可以保留水果原有的色泽度艳丽、口感鲜美、果质坚
挺。小型风幕柜研发风幕柜的结构是比较坚固的。

众所周知，水果在采摘前后都是活的有机体，其内部进行着以呼吸作用为主导的新陈代谢活动。水果采摘
后进行有氧呼吸，会消耗果实机体。风幕柜能延长水果保质期、保鲜期，降低损耗环境温度越高，水果呼吸作
用越强，消耗越快，成熟地越早，贮藏时间越短。合适的冷藏温度，对水果储存来说很重要，一是能够极大防
止了水果的呼吸作用，延缓了果实新陈代谢的速率，延长水果贮藏期和保鲜期（销售货架期）；二是可以保留
水果原有的色泽度艳丽、口感鲜美、果质坚挺。

风幕柜的保温环节是非常重要的环节,这也是专业制冷公司和小作坊很重要的差别之一：压缩机制冷技术大
家都会做，技术的关键是将制作出来的冷量尽量长时间保存下来，以较小能耗换取较长制冷保鲜时间，从而增
加压缩机寿命和降低耗电量。柜体内部设计大致反应在如下几个方面：制冷循环风道设计合理性，融霜水排放
顺畅程度，蜂窝网的材质和出风效率，层板的尺寸和角度，灯光的明暗和色泽，上端反光镜的摆放位置，面板
的材质和颜色风格，风幕帘的回位和覆盖面，检修口的合理性；风幕柜的制作过程反应在工艺和细节程度上，
风幕柜柜体四周拼接处需要密封打胶。风幕柜的使用能有效增加客户的购买欲望。

现在很多商超便利店风幕柜都分多种冷藏区，满足不同食物的冷藏需求。鲜食品区域推荐的温度
是2.7-4.4℃，冷冻室的温度是-15℃。如果有单独的冷冻室用于长期储存食品，它的温度较好保持在-17℃。如
鲜肉、鲜鱼的冷藏温度是-1度左右，鸡蛋、牛奶的冷藏温度是3度左右，蔬菜、水果的冷藏温度是5度左右。风
幕柜采用电相电容式运行机驱动，带动外型匀称的惯流式风轮，产生风播均匀的幕式空气流，能有效地隔断室
内外空气对流。使用该产品即起到出入方便，又具有防尘、防污、防虫蝇和异味、有害气体的侵入等功能。能
广泛应用于制冷、空调、防尘、隔热、隔冷的仓库和电子、仪表、防止、制药、食品、精密加工等行业，是理
想的科学门帘，选用型号主要根据门的宽度和高度与风幕机的机身长度比而定。风幕柜长时间不使用时，应拔
下电源插头，将箱内擦拭干净。小型风幕柜研发

风幕柜清洁时要先切断电源，用中性清洗剂和水轻轻擦洗。小型风幕柜研发

使用风幕柜的好处：合适的冷藏温度，对水果储存来说很重要，一是能够极大防止了水果的呼吸作用，延
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缓了果实新陈代谢的速率，延长水果贮藏期和保鲜期（销售货架期）；二是可以保留水果原有的色泽度艳丽、
口感鲜美、果质坚挺。苹果：适合的冷藏温度为-1℃～+1℃，湿度为85%～90%，贮藏期为2-7天。梨子：适合的
冷藏温度为-1℃～+1.5℃，湿度为85%～90%，贮藏期为1-6天。西瓜：适合的冷藏温度为2℃～4℃，湿度为75%～
85%，贮藏期为7-10天。樱桃：适合的冷藏温度为0.5℃～1℃，湿度为80%左右，贮藏期为7-21天。小型风幕柜
研发

上海冰焰制冷设备有限公司主营品牌有冰焰，发展规模团队不断壮大，该公司贸易型的公司。公司是一家
有限责任公司（自然）企业，以诚信务实的创业精神、专业的管理团队、踏实的职工队伍，努力为广大用户提供
***的产品。公司拥有专业的技术团队，具有风幕柜，冷库，冷冻柜，生鲜柜等多项业务。冰焰将以真诚的服务、
创新的理念、***的产品，为彼此赢得全新的未来！


