
ACCU-CHILL™
底部喷射冷却系统 
确保精确的温度控制 

→ 底部喷射速冻



02 简介

简介

LIXSHOOTER® 系林德集团的注册商标。
ACCU-CHILL™系林德集团的注册商标。

林德与食品行业  –  一部成功史

通过对关键操作控制点的控制提高产品质量，降低生产成本，提高食
品安全 -- 这些都只是食品行业和您业务需求的一部分。在如此激烈
的竞争环境下，只有先进的技术、丰富的经验和娴熟的技能才能获取
利润，从而在此行业扎根立足。

食品加工商在使用混合或搅拌时需降低食品温度的，可以采用林德
ACCU-CHILL™系列解决方案。您可以将该加工步骤理解为底部喷射冷
却（或者简称为BI），该系统用于对搅拌机、滚揉机或其它混合容器
中的食物进行冷却处理。如果降低食物温度的目的是为了使食物更易
成型，或者只是为了在包装前降低食物温度，那么林德ACCU-CHILL™
设备可以根据您的需求变化为您提供全面控制。                

作为世界领先的工业气体及其配套设备与服务供应商，林德与食品行
业的渊源可以追溯至130多年前，实际上，由公司创始人Carl von Linde
发明和制造的第一台商用制冷设备就是用来为啤酒发酵和存储提供全
年可靠的冷藏方法。

今天，林德实际上已在为整个食品与饮料行业提供种类繁多而且先进
的应用解决方案，这其中包括一些非常重要的行业，如乳制品、干
货、烘焙食品、鱼类和水产品、水果与蔬菜、肉类和食用油脂。在所
有这些业务领域中，确保客户产品的高品质，确保产品健康又新鲜，
并为客户提供安全、高效和生态友好型工艺是我们所有工作的重中之
重。
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无 论 是 对 肉 类 、 水 产 、 禽 类 、 蔬 菜 或 是 烘 焙 面 团 进 行 速 冻 ，
ACCU-CHILL™设备都能让食物保持新鲜，并保留食物原有的外观与色
泽，帮助您确保卓越的产品质量。利用ACCU-CHILL™，您可以从众多
突破性技术创新中获益匪浅，而这些技术创新正是先进解决方案的特
点。

高度精准的目标温度控制

利用ACCU-CHILL™底部喷射速冻设备，搅拌器、混合器或其它食品加
工容器中食物的温度差异最低可以控制为±0.5°C，从而实现目标温度
控制和高精度食品设计。

稳定的产品质量，可重复的工艺流程

利用ACCU-CHILL™能获得稳定的产品特性，每个工艺循环都可以重
复，因而能保持产品要求的高品质，并最大程度地降低返工量和/或
批次产品损失，这也就意味着利用ACCU-CHILL™工艺可以帮助贵公司
有效节约成本，而另一方面，利用ACCU-CHILL™可以精准控制产品特
性，让您可以根据需要灵活快速地更换产品。

可靠的成型结果

为达到成型所需的最佳黏度，产品中25%的水分都必须冷冻结晶。利
用ACCU-CHILL™可实现精准的目标冷冻，帮助您准确快速地获得所需
的结晶百分比，从而在高效的食品成型操作中获得理想的产品稳定
性。另外，利用ACCU-CHILL™还能维持稳定的产品温度并使肉类更紧
实，从而提高牛肉饼、鸡肉块等成型产品的成型生产速度，降低返工
率，提高成型产量。

食品加工速度快，性价比高

对于众多的食物种类和食物产品（见下表），目前，采用液氮或液体
二氧化碳进行低温冷冻是达到最佳温度和/或产品结晶水平最快的方
法。ACCU-CHILL™过程内冷冻速度更快，也就意味着生产速度更快，
因而可以提高生产能力或加工效率，而加工效率的提高能实现以较少
的工作时间获得相同的生产能力，从而减少加班时间，提高整体收
益。

ACCU-CHILL™设备的应用领域

食物种类
→  蔬菜
→  烘焙面团
→  水产
→  禽类
→  肉类

产品举例
→  汉堡肉饼
→  蔬菜饼
→  鸡肉块
→  肉丸
→  肉糜卷
→  香肠
→  婴儿食物
→  汤类
→  酱料

从绞肉机到食品混合器或其它食品加工容器，ACCU-CHILL™可以按照
大多数已有设备进行改造，在众多不同应用中，设备能快速降低产品
温度并能精准控制温度。

与竞争对手顶部二氧化碳雪球喷射设备或者其它传统冷冻方法相比，
拥有USDA许可及CE标识的林德液氮和液体二氧化碳底部喷射速冻设
备，能将已有设备效率提高20-30%。
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一样的挑战，不一样的解决方案 
什么是ACCU-CHILL™底部喷射速冻？

*) 常用于生产所谓的“有附加值”的成型产品，如鸡肉块（加面包糠）或者肉丸（加面包屑、碎洋葱、调味料、鸡蛋等）。
    这种方法另外还有一个的缺点，也就是难以控制水分对产品的影响。 

底部喷射速冻存在两种主要的细分客户需求，第一种是快速除热，另
一种是提高产品紧实度，也就是增加产品黏度，提高下游工序的操作
性能。这两种需求所需的解决方案既不能破坏食物品质，也不能增加
整体加工时间。许多食物产品在生产最终产品时都需执行一个共同的
步骤，就是将各种原料进行混合。底部喷射技术以及ACCU-CHILL™ 设
备的发明者林德非常了解客户的生产工艺，并且已经设计出将混合阶
段与速冻过程相结合的创新解决方案。

多年来林德已开发并投用了多个不同的解决方案，以解决上述问题。
对于食物搅拌器、混合器和其它食物加工容器，其中最常用的五种冷
冻方法分别为：

→  手动加冰
→  手动加干冰
→  顶部喷射二氧化碳雪球
→  预冻结肉块
→  乙二醇夹套容器

所有上述这些方法的共同之处是温度控制不佳，也就是说产品可以冷
却，但要想达到并保持在某个要求的温度水平则相当复杂且耗时，例
如，顶部喷射二氧化碳雪球需要三倍时间，制冷剂也需增加20-35%，
才能达到与底部喷射设备相同的温度要求。

正因为温度控制不佳，所有上述这些方法还存在一个共同的高风险，
也就是批次之间会出现温度差异，并且同一批次产品之间也会出现过
热和过冷点，例如采用二氧化碳雪球或者干冰袋冷冻时就会出现这种
情况。有些方法的成本相当高，如采用刨冰或者干冰，这两种方法不
仅需要另外的存储空间，而且还需要更多的工时，因为必须手动向每
批产品中添加冰块。

另一严重缺点就是所有这五种方法都存在微生物污染风险，这种风
险可以因手动搬运刨冰或干冰（如铲运）所致，或者因顶部喷射雪
球上集聚的水滴滴入混合食物所致。肉块预冷冻加工的污染风险也
相当高，因为采用这种方法时，加工器首先必须开包，砍剁并软化
食物 - 这也会在控制底线上额外增加时间、人力和成本。
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ACCU-CHILL™的特别之处是什么？

快速、可靠、高效：ACCU-CHILL™底部喷射速冻

排气

气态氮气/二氧化碳
N2/CO2

液氮/液态二氧化碳液氮/液态二氧化碳

林德尖端技术ACCU-CHILL™底部喷射速冻设备因种种理由而独树一
帜。首先，该设备能切实消除前文提及的传统冷冻方法的所有缺点，
如温度控制不佳、高污染风险、批次间不稳定、高运行成本和耗时
等，但是这些还不能尽述该设备所具备的所有优点，因为技术差异也
相当巨大：

正如设备名称所示，ACCU-CHILL™底部喷射速冻设备是将制冷剂喷入
混合器或者搅拌器的底部，并直接进入食物原料。所有速冻技术中，
制冷剂直接与食物接触的传热速度最快、效率最高。

混合器或搅拌器中食物混合作用使整批产品传热均匀，减少其它冷冻
方法引起的过热或者过冷点。林德ACCU-CHILL™设备不仅测量产品温
度而且还对设备的电机扭矩进行测量。操作人员可以预先设定所需参
数（时间、温度或扭矩），让ACCU-CHILL™搅拌器/混合器速冻设备
能自动调节制冷剂流量，以达到精准稳定的温度。

这些所谓的制冷剂（二氧化碳为-78°C液天，氮气为-195°C）制冷能
力强，降温速度非常之快：制冷剂一接触食物就立刻蒸发（即变为
气体），快速冷却该批食品。在随后的搅拌或混合加工过程中，气
体穿过产品，这些低温气体再次对产品进行冷却。

采用这项技术可以精准、高效、快速控制产品温度，从而提供高品
质产品，并在混合器/搅拌器应用中实现批次间过程控制。另外，林
德ACCU-CHILL™搅拌器/混合器速冻设备还能按要求为可重复食品成
型操作可靠提供稳定的产品温度和黏度。
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精准、创新、卫生与高效
ACCU-CHILL™设备部件

每套ACCU-CHILL™搅拌器/混合器设备都采用定制设计，部件设计精
密，以匹配您的特定需求。ACCU-CHILL™设备包括下列部件：

→  喷嘴和软管
→  控制歧管
→  分相器
→  总管
→  排气扇
→  排气管
→  液氮或液体二氧化碳储罐

采用林德ACCU-CHILL™专利控制面板或者标准型底部喷射控制面板，
可以为设备应用带来极大的灵活性和高效率，并实现对冷冻效果的全
面控制，包括稳定的产品黏度、批次控制以及迷人的产品外观控制。

ACCU-CHILL™控制系统的优点
→ 可以进行高度精确的参数设定，林德ACCU-CHILL™控制系统能自
 动补偿进料差异，包括温度和批次产品尺寸。
→ 与定时器控制通常所采用的试错法不同，ACCU-CHILL™控制系统
 从首批产品开始就能获得稳定的产品温度、黏度和重量。
→ 产品重量稳定，无需再调节混合器中液压柱塞的压力，柱塞压力
 调节可能会导致产品重量差异。
→ 稳定的产品黏度让食品加工器达到最佳的食品成型条件，显著改
 善成型机器运行。
→ 设备还能减少卷边、碎屑和“偏”饼，这些通常都是因产品重量不
 稳定或温度不稳定造成，随之也降低了产品返工需要和产品损失
 数量。
→ 最后一点，但也同样非常重要，采用ACCU-CHILL™控制系统时，
 无需对各批次产品温度和其它特性进行不间断监测，从而极大地
 减少了速冻控制过程中的人力元素，也减少了潜在的错误。
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歧管

ACCU-CHILL™喷嘴

LIXSHOOTER®设备

歧管系统

林德ACCU-CHILL™歧管（控制阀管道，装有高扭矩气动球阀以及前后
蒸汽吹扫净化循环）控制喷嘴中液态和气态制冷剂供应。ACCU-CHILL
™技术采用高压制冷气体对喷嘴进行前后吹扫净化，此操作可以保证
喷嘴清洁畅通，从而精确控制液态制冷剂的流量。更多优点如下：
→ ACCU-CHILL™设备能减少维护人力，因为与竞争设备相比，该设
 备的阀门和零件数都更少。
→ 高压制冷气体与工人和设备通路相互隔离。
→ 与竞争设备不同，ACCU-CHILL™无需独立的蒸汽管线或者电气线
 路向每个喷嘴的阀门供气或供电。
→ 设备不会产生任何节流堵塞（雪块）。
→ 设备不会发生阀门冻结，运行更安全、更可靠。

林德设计的另一优点是加工器的使用更加灵活，可从同一进料系统向
多个混合器/粉碎器进料。

ACCU-CHILL™底部喷嘴

ACCU-CHILL™设备是各独立部件的综合应用，而设备的核心则是喷
嘴，这也就是为什么林德公司已设计出多种型号的喷嘴满足您的产品
需求和运行需要。喷嘴设计包括我们的专利产品从单孔喷射器到三孔
喷射器，这种结构使制冷剂喷射形态更加均匀，整体冷却时间更短。
冷却时间不仅对于最大程度地提高日产量至关重要，而且能降低因过
度混合造成产品损坏风险。

ACCU-CHILL™搅拌器/混合器冷却设备所配喷嘴的拆装都非常简单方
便并且易于清洁，从而保证了设备的卫生条件。清洁食品加工容器后
的二氧化碳气体可以用来清洁喷嘴中的残留产品或水分。 
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LIXSHOOTER®：
安装简单，使用更简单

应用举例
 
产品 混合器中的肉末
容量 1,400 kg进料
进料温度 +4.5°C
出料温度 -1.5至-2°C
冷却时间 100秒
排气温度 -15°C
效率 90%
使用气体 二氧化碳
喷嘴数 6

林德提供特别的LIXSHOOTER®底部喷嘴设备，该设备先进高效，工作
介质为液体二氧化碳或液氮。设备外形紧凑，设计精密，安装简单方
便，可以安装于新设备，也可以安装在已有设备中。

每套LIXSHOOTER®设备都配有能自动密封的单孔喷嘴，可以最大程度
地满足卫生要求。安装完成后对喷嘴进行冲洗，喷嘴可以与食品加工
容器的内表面一起清洁，清洁过程简单方便，从而节约加工时间和加
工成本。光滑、化学性质不活泼的不锈钢部件以及无死角设计进一步
提升了设备的卫生设计标准。

此外，LIXSHOOTER®技术还非常高效：设备将不定量制冷剂直接喷入
产品，制冷剂接触产品后即刻蒸发，并吸收产品的热量，然后低温气
体在加工循环结束、安全排放之前继续对食物进行冷却。

LIXSHOOTER®独特优点一览：
→  现场安装简单方便
→  外形紧凑
→  高标准卫生设计
→  易于清洁
→  用于液体产品
→  高容量
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ACCU-CHILL™
客户服务与支持

作为竭力为客户提供全方位服务的可靠合作伙伴，在采用底部喷射制
冷剂对食物进行粉碎、混合或成型操作方面林德公司已拥有40多年
的丰富经验。为了始终能最大程度地提高设备效率、为食品质量提供
最佳保护，我们与所有主要食物搅拌器、混合器以及其它加工容器制
造商都有着非常密切的合作。采用液氮或液体二氧化碳的ACCU-CHILL™
设备灵活性大，可以直接安装在原设备制造商生产的设备上，也可以
进行现场改造。

从最初的咨询与规划到设计与安装再到气体供应、安全培训与维护支
持，我们为ACCU-CHILL™客户提供极其广泛的服务和支持。

林德可以为您提供完整的ACCU-CHILL™解决方案，内容包括：
→  制冷剂储罐与管道
→  制冷剂供应（液氮或液体二氧化碳）
→  工程设计
→  喷嘴设计
→  歧管
→  排气系统
→  控制面板
→  安装
→  维护

安全措施与培训

由于液体二氧化碳（-78°C）和液氮（-195°C）的温度极低，直接与这
些制冷剂接触会导致严重的低温灼伤，另外，当它们为气态时，吸入
纯净二氧化碳或氮气可能会导致窒息，甚至最终可能导致死亡（特别
是在通风不畅的区域）。因为这两种气体均无色、无臭、无味，如果
不预先设立警示标识，可能会导致窒息，也就是说暴露在这两种气体
中的人在意识到发生什么事之前就可能晕厥。

采用二氧化碳或氮气进行冷冻时需要采取严格的安全措施。林德为客
户及本公司员工提供特殊的安全培训和清晰的操作指导，以确保只有
合格人员才能按负责任的方式搬运液态和气态二氧化碳或氮气。如需
了解更多安全培训信息请与当地林德销售代表联系。
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精密的设计为您带来成功 
使用ACCU-CHILL™的优势

婴儿食品鸡肉块

利用ACCU-CHILL™搅拌器/混合器速冻设备，产品温度总能得到完美
控制。每套设备都根据液体流量和排气量进行优化设计，最大程度地
提高效率和冷却循环次数。利用我们创新的技术、可靠的制冷气供应
以及广泛的服务，食品行业客户能从设备的诸多优势中受益无穷：

有效、高效又经济的设备：
→ 采用ACCU-CHILL™技术进行过程内冷却，冷却效率高，冷却速度
 比传统冷冻方法显著加快
→ 优化使用低温气态二氧化碳和氮气，设备效率比传统冷却方法高
 20-30%.
→ ACCU-CHILL™搅拌器/混合器速冻设备可以节省10%至15%的二氧
 化碳或氮气。
→ 设备效率高，加工速度快，这也就意味着能提高生产能力或减少
 相同生产能力所用工时。
→ 林德专用喷射设备可以大幅减少所需喷嘴数。
→ 并不昂贵的技术意味着设备的低投资成本
→ ACCU-CHILL™部件清洁简单快捷，可以节省大量的时间和成本。

安装与操作简单方便：
→ ACCU-CHILL™设备外形紧凑，易于安装，可以安装在新食品加工
 设备上，也可以安装在已有设备上。
→ ACCU-CHILL™控制系统灵活、精准且操作方便，可以节省产品加
 工时间。
→ 使用ACCU-CHILL™设备的客户可以依靠林德强大的全球服务和支
 持。
→ 林德提供包括液氮/液体二氧化碳储罐、制冷剂供应、安全培训
 在内的完整解决方案。
→ 采用卫生型设计，所有ACCU-CHILL™部件的清洁都简单方便。

卫生的设计，安全的应用：
→ 利用ACCU-CHILL™快速降温，有效防止微生物在食品中的生长。
→ 采用液氮或液体二氧化碳喷射直接冷冻食品，这就意味着无冻结
 残留物粘附于食品加工容器的内壁。
→ 所有设备都根据现行严格的食品卫生法律要求设计。
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炸豆丸子（蔬菜饼）

联系林德

通过在食品加工业中应用ACCU-CHILL™设备，林德成为全
球技术领先者。林德拥有市场上最广泛的产品线之一，
并且在提供先进的定制解决方案方面拥有多年的丰富经
验。

关于ACCU-CHILL™技术的卓越性能和服务（或者有关我公
司其它先进的食品行业气体应用解决方案），如果您想
了解更多，请与当地林德公司代表联系，或者访问我们
的网站：www.linde-gas.com

更详细的全部产品应用和产品概况出版物可以通过我们
的销售办事处索取，我们的专家将为您提供咨询，并期
待您的电话。

精确且可重复：
→ 采用ACCU-CHILL™控制系统实现高度精确的过程控制，确保稳定
 的产品特性（如温度、黏度、水分等）
→ 与顶部喷射雪球或手动加干冰相比，ACCU-CHILL™能大幅减少过
 热和过冷点，或者批次间差异。
→ 采用ACCU-CHILL™提高下游食品加工的生产率，如食品成型操作。
→ 保持产品质量均匀，如生产汉堡肉饼、鸡肉块时。

高质量的产品：
→ ACCU-CHILL™搅拌器/混合器冷却设备采用一种温和的冷却方法，
 能有效防止破坏食物质地和微生物生长。
→ 抑制微生物生长意味着降低腐败风险，延长产品上架时间。
→ 冷却工艺减少了食物香气损失，保留了食物的原有的风味。
→ 产品压力低，保持了最终产品的迷人外观。
→ 由于能降低整体成本和风险，提升产品品质和产量，所以采用
 ACCU-CHILL™的食品加工器因清晰的竞争优势而受益。



不断创新，勇往直前
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秉承着公司的创新理念，林德正在全球市场发挥先锋作用，作为技术领先者，不断提高是我们义不容辞的使命，
创业精神激励着我们不懈追求高品质新产品和创新工艺。

林德还能提供更多：为您创造附加值、清晰可见的竞争优势以及更高的利润。每个理念都为满足客户的需求而专
门量身定制－既提供标准化解决方案，也能为您量身定制解决方案，这一切适用于所有行业和所有公司，而无论
其规模大小。

如果想赶上未来竞争的步伐，您需要有值得依靠的合作伙伴陪伴在您的左右，高品质、最优化的工艺和高生产率
是我们日常工作的一部分。尽管如此，我们对合作关系的定义并不仅限于为您提供支持，而是时刻与您同在，归
根结底，我们彼此的通力合作才是构成商业成功的核心。

林德－变创意为解决方案


