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惜物愛己．愛地球

P1 專家
品牌故事



           專 家 品 牌 故 事

食品科技,農漁牧肉品,冰點恆溫恆濕熟成
(與冰點恆溫控濕熟成),
微凍解凍(冰點)保鮮保存技術專家
KSONFOODTECH，以慶聲40多年環境模擬的專業技術，結

合食安議題，秉持惜物愛己愛地球的精神，研發出冰點熟成製

程(冰點/微凍)技術，其優特點：食材熟成美味更好吃、減損浪

費，食安惜物。

我們以工業級專業技術，投入餐飲與健康，並呈現最高產品技

術與最誠心服務。

高科技產業
可靠度測試設備技術專家
慶聲科技股份有限公司成立1983年，為AI伺服器,電動車,自

駕車,IC半導體,5G手機,汽車,藥品…等高科技產業專家，從產

品研發到售後服務，每一個環節之間，都以客戶的觀點與需

求作為思考的出發點。累積雄厚的專業經驗：恆溫恆濕,高低

溫衝擊,快速溫變,高壓加速...實驗室技術

農業科技,植物工廠設備,環境氣候模擬控
制技術專家
I. 高價蔬果菌菇花卉,中草藥材,植物工廠設備技術與餐飲應

用專家

II. 專業技術:光譜,溫度,濕度,風場,根溫,種植,CO2,智能檢知

與伺服演算控制
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全環控甘草 全環控當歸全環控草莓 全環控海水冰花

冰花類戶外氣候曲線模擬



熟成照片

導入效益
意見回饋

魚肉熟成後風
味、口感大幅
提升

優於傳統高鹽熟
成手法，達到減
鹽/口感/美味提
升目的

豬肉熟成可增加
厚度，創造新口
感與風味、解凍
品質佳，增加備
料量

生魚片等
海鮮日式料理

日本料理
法餐、直火料理

餐酒館 韓式燒肉

客戶銷售實績與主商品應用範圍

食材&料理

類別

各式餐酒料理、
酒(紅酒、威士忌)

豬五花、梅花豬
排骨肉、霜降豬

應用需求 生魚片熟成
鮭魚、香腸發酵、

酒熟成等
豬肉熟成

客 戶 高 價 食 材 愛 用 推 薦
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和牛熟成效果
佳，可減少乾
耗增加濃郁風
味

熟成肉通路
飯店餐廳

牛排(餐)、
丼飯料理

牛肉保鮮
熟成牛

和牛冰鮮微凍後
，保鮮期延長

市場
超市、通路

頂級和牛、
涮涮鍋料理

微凍保鮮

“ “

”

多元熟成創新應用玩樂趣
海鮮生魚片 牛豬雞鴨 起司
咖啡茶酒全熟成

“

”

高濕熟成低損耗
和牛原塊
塞好塞滿沒得比

商用級大容量 7天鮮食保證
擺脫三天以上冷藏食材醃漬繁瑣工序 ”聯合國WIPO聯盟推薦、日本星級主廚實測，大讚保鮮實力

飯店推季節特餐，大玩在地熟成食材

熟成肉鋪商創造設備超高CP值

“

”
MIT製造 氣溫遽變一樣穩定
APP智能監視，遠距支援服務

造 氣溫溫遽變變 樣樣穩定定

進的了高溫廚房也進的了展示廳堂

Wi-Fi

WIPO詳細資訊



02040

天冬氨酸

谷氨酸

020406080100

甘氨酸

丙氨酸

0204060

精氨酸

甜度與香氣提升

熟成前 / 熟成後

酵素將蛋白質分解成糖分與胺基酸，
烹飪後放大梅納反應，香氣濃郁。

UV臭氧設計 熟成期間有效抑菌

傳統熟成櫃體慶聲熟成櫃體

生 菌 數 實 驗 實 際 圖

Dry Aging

肉品熟成PH值變化圖表

SGS 生菌數合格認證

牛肉熟成 豬肉熟成

起司熟成

生魚片、海鮮熟成

和牛熟成 鴨鵝鴿熟成
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FOODTECH為 什 麼 選 擇           ?
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獨創精密±0.3℃環控能力&領先業界的智慧除霜技術

42天自然甜：溫度-0.8℃，濕度85%！

King Son Cabinet

±0.3℃

溫度曲線Temperature Curve

Traditional design cabinet
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濕度曲線Humidity Curve
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熟成設備雲端健診服務

1

2

3

建置智能傳感器，即時反饋，貼心又安心。

傳統設計櫃體
慶聲設計櫃體

傳統設計櫃體

慶聲設計櫃體

iOS Android

可
一
次
監
看
多
台
同
地
點

或
不
同
地
點
的
機
台

料理師傅外出挑選新鮮食材之餘，運用慶聲APP監看
熟成設備運轉狀況

±5%R.H
±3℃以上

50~80%R.H

熟成過程中柔嫩度改善率與溫度有關：溫度越高，變化越快。 然而，較高的溫度會促進細菌的生長，因
此熟成通常在盡可能低的溫度下進行，但不能使肉凍結。溫度穩定性很重要。請使用慶聲最佳配方，溫
度保持在-0.8℃，濕度控制在85%左右(0℃以下可控濕)。這樣的條件能讓牛肉達到理想的嫩度與美味。

-0.8℃熟成、多汁細緻 2℃熟成、肌肉纖維清晰熟成45天

熟成温度

含糖量

氨基酸總量

-0.8℃

42.5度

233331

+2℃

21.0度

170690

無論客戶在哪裡，我們細心呵護您的

高價熟成食材，隨時Wi-Fi連線監測，

[溫度/濕度/壓縮機] 異常即時掌握。

*慶聲雲端健診app，軟體>

建置建置建置建建 智能能智 傳傳

roidd

Fi連線監測，

即時掌握。

體>
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精密熟成

濕度曲線Humidity Curve
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Traditional design cabinet

King Son Cabinet

Time

1.波動度比較

King Son Cabinet

±0.3℃

溫度曲線Temperature Curve

Traditional design cabinet
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2.六區溫度分佈曲線比較

Time

Time

1

2

3

1

2

3

六區校驗佈點示意圖
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3.各層風速低於0.5m/s以下，符合國際法規要求

FOODTECH

冰 點 牛 肉 熟 成 保 鮮 機

傳統設計櫃體
慶聲設計櫃體

傳統設計櫃體

慶聲設計櫃體

傳統設計櫃體

慶聲設計櫃體

±5%R.H
±3℃以上

50~80%R.H

位置 風速
第一層 0.15m/s
第二層 0.14m/s
第三層 0.19m/s
第四層 0.32m/s

*澳洲食品檢查局牛肉熟成規範
  對熟成設備風速要求：0.2～0.5m/s或更低
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昆山慶聲電子科技有限公司

1.除霜回溫破結冰點與不破結冰點的曲線比較

無破冰點

Traditional design cabinet

King Son Cabinet Time

0.00

有破冰點
King Son Cabinet

︵
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p
erature

2.除霜時間差異性(以0℃為例)

King Son Cabinet

Traditional design cabinet傳統冷凍櫃除霜時間
多達30分鐘

慶聲冰點恆溫櫃
除霜時間只需15分鐘

100
(%)H

um
id
ity

3.除霜時濕度曲線差異性(以0℃不控濕為例)
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Time

設0℃傳統冷凍櫃
除霜時濕度最低為43%R.H.

設0℃慶聲冰鮮恆溫櫃
除霜最低濕度維持在90%R.H.以上

King Son Cabinet

除霜段

Traditional design cabinet

4.除霜過程空氣與
肉品溫度曲線比較(以0℃為例)
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Time
-1.00

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

6.00

設0℃傳統冷凍櫃
肉品表面溫度高(3.18℃)

設0℃慶聲冰點恆溫櫃
肉品表面溫度低(1.56℃)

空氣實際溫度

肉品實際溫度

King Son Cabinet

Time
0.00
1.00

空氣實際溫度
肉品實際溫度2.00

6.00

慶聲科技擁有
日本專利認可
慶聲科技擁有
日本專利認可

傳統設計櫃體慶聲設計櫃體

傳統設計櫃體

慶聲設計櫃體

傳統設計櫃體

慶聲設計櫃體

傳統設計櫃體

慶聲設計櫃體

智慧除霜

3 0 m i n 以 上

10min

Time

30 min

15 min



FOODTECH

冰 點 牛 肉 熟 成 機  問 答 集
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1.什麼是冰點熟成？
　　從0℃開始到生物體凍結為止的溫層(約-3℃)，在此溫層

保存儲藏農/漁/畜產品等可抑止冰晶形成、細胞不受破壞，

使食材保持原有鮮度。冰點保存技術已廣泛應用於日本高級

食材市場，進一步藉由冰點熟成原理(葡萄糖/胺基酸↑)可使

食材口感提升更加美味。

＊適合用於創造新風味，增加甜度的食材。如:牛肉、豬肉、

羊肉、鴨肉、生魚片、茶葉、咖啡…等等。

2.什麼是冰點微凍？
　　溫度範圍在-3℃~-5℃，冰點微凍可防止食材氧化、利用低溫抑制微生物的繁殖與酶的活

力。在此狀態下，細胞周圍略微凍結，細菌活性亦受到抑制且無法繁殖，於是就能使其在長時

間內保鮮且不發生腐敗變質。

＊適合[漁畜產]、[空運冷藏]使用微凍保鮮，可延長保鮮期降低耗損；[漁畜產凍品]於微凍溫層

解凍可有效避免退冰血水產生與營養流失，並可直接進行熟成。

3.為什麼慶聲冰點熟成機，標準濕度設計是在75~90%R.H.的區段？
(一般乾式熟成大多是50~85% R.H.。)
　　其實乾式熟成在全世界各地區，都擁有多種不同條件不同手法步驟的愛好著，會選擇將

75~90%R.H.的濕度區段建置為標準規格；一方面這樣的高濕要求，來自於歐洲市場，南歐與

義大利更將乾式熟成環境直接定義在:0~3℃/90%；這樣的條件能讓熟成牛肉達到最佳柔嫩與多

汁的程度。也因為高濕就不會出現大量乾耗的狀況，省下了許多原食材成本的浪費。另一方面

則是，慶聲擁有實驗室設備等級的專家背景，創造出擁有±0.3℃的夢幻級冰點牛肉熟成機，只

要使用過的達人都讚嘆原來±0.3℃對肉品是如此重要(一般商用級冰箱&熟成櫃可是±3℃的波

動，兩者相差10倍) 。 
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4.慶聲設備只能做乾式熟成嗎? 濕式熟成是不是指濕度比較高的環境下熟成呢?
　　乾式熟成與濕式熟成的差異在於有無包裝的保存熟成，前者無包裝，透過溫濕度影響

熟成風味；而後者有包裝，單方面的需求僅溫度的影響性居多。我們能夠呈現溫度與濕度

的數值讓消費者一目了然，所以消費者都能夠透過我們設備去進行乾式或者濕式熟成，甚

至能夠同時進行。

5.想擺放各種不同食材同時間進行熟成可以嗎?
　　諸多案例看來，魚類(生魚片)與其他肉品類建議不放置同一台設備. 由於魚類熟成時間

比較快速, 且會有混味問題(真空包裝可)，因此要進行相關性肉品熟成，可建議:魚類擺一起

，豬牛家禽類放置一起；飲品(茶葉、咖啡)採帶包裝熟成，所以可以與肉品一起放置。

肉類(除牛肉之外)慶聲設備應用在熟成的食材案例

豬肉各部位 (培根 35天、五花
14天、

里肌21天、帶骨里肌乾熟
30天[伊比利豬])

豬內臟
(豬心、腰子、豬肚、大腸

)

鴿子 (7天)

雞

鴨 (全鴨乾熟6天、12∼16天）
、(鴨胸濕熟18天、胭脂鴨

)

動物油、奶油、布丁

(美味&風味提升)

羊

義式肉卷與發酵香腸
台版伊比利火腿 (1年8個

月)

鵝 (全鵝乾熟7天)
鵪鶉

小米酒龍舌蘭

茶葉熟成(紅茶、包種、金
萱、東方美人、普洱)

熟成紅酒        熟成清酒
啤酒熟成

熟成威士忌、琴酒、伏特
加、高粱

蜂蜜酒 梅酒熟成

熟成藝妓咖啡、競標咖啡
、蘭姆酒桶咖啡

海膽(<10天)

軟絲＆小管(3天)鮮干貝(3天) 烏魚子(7天)

蝦子(白蝦、角蝦)(3天)
扇貝

生魚片(3∼14天)(馬頭、黃魚、紅甘、鮪魚、鮭魚、旗魚、海鱺)(青雞、煙仔虎、鯛魚、七星鱸魚、龍膽石斑)

魚肉(熟食) (3∼7天)(龍虎斑、黃金鯧、鮸魚、小鯧魚)(鱸魚、虱目魚肚、石斑、鮭魚)

鮑魚

櫻花蝦

飲品熟成食材案例

慶聲熟成機其他食材熟成(除了肉類之外)保鮮案例



FOODTECH

冰點牛肉熟成機

食材在冷藏、冷凍中間有一個0℃到結冰點的冰鮮帶，慶聲透過±0.3℃溫度誤差控制技術，研發出高
精密的冰點牛肉熟成機，可依據不同食材的冰鮮點，透過工業級電腦演算，達到領先業界的精密恆
溫控制能力。

工業級電腦演算 核心控制

溫控3D感應模式 
矩陣管理

75～90％R.H.微凍高濕保鮮與熟成

智慧式主動分析食材擺放進行溫濕度管理，提升食材熟成風
味，縮短熟成天數，延長食材保鮮期。

食材最怕乾耗過度，更造成食材的浪費、成本的損失，慶聲冰點熟成機，就像給肉品敷面膜，保
住水份保住口感。也有75～90％R.H.可控濕度機種，供達人們選購。

豬肉 和牛 海膽
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高濕款與控濕款

-0.80



外尺寸

內尺寸

內容積

製冷方式

溫度設定範圍

濕度設定範圍

溫濕度顯示範圍

溫濕度解析度

溫度設定刻度

濕度設定刻度

溫度穩定度

濕度穩定度

溫度感測器

濕度感測器

安全保護

控制器

網路

APP

運轉曲線記錄

升級下載

殺菌

冷凍系統

電源

環境耐受度

寬760*高2040*深885mm

寬590*高1270*深600mm

450L

電腦溫控風冷系統

-5.0℃～+6.0℃

-20~+25℃/20~95%R.H.

0.01℃/0.1%R.H.

0.1℃

±0.3

8支 (熟成區×6、壓縮機×1、 週溫×1)

1支 (0℃以下可顯示濕度)

熟成區過高溫、壓縮機過高溫、週溫過高溫、電控區過高溫、感測器故障、組件通訊異常..等

彩色觸控大尺寸控制器(中文/日文/英文)

內建WiFi通訊模組主動與雲端健診系統連線

提供手機連線監看APP

透過雲端健診系統主動記錄運轉溫濕度35軌歷史曲線

透過USB接口進行控制器程式升級與運轉曲線下載分析

風道內建UV殺菌與臭氧除臭

伺服閥冷媒流量微調控制

220V/50～60Hz

5~38℃

4門
785L

2門
450L

寬1210*高2055*深880mm

寬1030*高1270*深600mm

785L

1 0

門

  高濕                       控濕                         高濕                       控濕  

FPS-AW-450-2G FPS-AW-785-4GFPS-AD-450-2G FPS-AD-785-4G

4門

控濕

維持85%R.H.以上 ±5%R.H. 維持85%R.H.以上 ±5%R.H.

------ 1%R.H. ------ 1%R.H.

------ 75~90%R.H.(0℃以下可設) ------ 75~90%R.H.(0℃以下可設)



慶聲技術與專利

熟成櫃技術能力與熟成效果檢測

www.ksonplant.com.tw

熟成學院

香草莢發酵機慶聲科技

慶聲科技股份有限公司

新北市新莊區新樹路387巷2號
電話:02-2208-4002  ｜   傳真:02-2208-3491

1. 聯 合 國 W I P O 聯 盟 推 薦 ， 解 決 糧 食 損 失 的 創 新 科 技

2. 通 過 P S E 日 本 電 氣 用 品 安 全 法 認 證

3. 全 面 採 用 U L 安 全 認 證 料 件 及 生 產 標 準

4. 全 機 百 分 百 M I T 台 灣 研 發 設 計 製 造

5. S G S 牛 肉 熟 成 生 菌 數 符 合 標 準

6. S G S 牛 肉 熟 成 前 後 氨 基 酸 檢 測 報 告

7. S G S 海 鮮 T V B N 檢 驗 符 合 標 準

8. S G S 檢 驗 熟 成 機 不 銹 鋼 材 質 無 有 害 物 質 溶 出

9. 能 根 據 多 個 溫 度 感 測 器 之 溫 度 差 動 來 調 節 溫 度 之 冰 鮮 恆 溫 熟 成 機 - 日 本 專 利

10. 低 溫 高 濕 專 利

11. 節 能 運 轉 之 溫 濕 度 控 制 培 養 系 統 專 利

12. 乾 式 熟 成 風 速 量 測 報 告 書

1 3 . 九 點 溫 度 + 中 心 點 濕 度 分 佈 校 正

台灣檢驗中心量測慶聲科技
牛肉熟成櫃的噪音測試報告

SGS牛肉熟成前後氨基酸檢測報告


