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产品名称 山东炫宇装备 商用真空滚揉机直销
海南商用真空滚揉机

公司名称 山东炫宇工业装备有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东诸城市龙都街道工业园

联系电话  15263676688

产品详情

1，买牛里脊肉，这部分的牛肉是嫩的，买回来的牛肉要冷冻两小时好，切的时候一定要横纹切片2，放
适量的胡椒面、料酒，糖，淀粉，商用真空滚揉机多少钱，蛋清，用小型滚揉机腌肉机入味机搅拌，搅
拌到佐料全部进到肉里点发粘好3，牛肉一定要先过一道油，油不能太少，大火，六成热，快速翻炒，肉
全部变色后即可盛出，然后再进行后续步骤4，牛肉需要横断肌肉纤维切，所谓横切牛、顺切鸡，这样使
牛肉的纤维变短，切好的牛肉放少许盐，主要目的是增加其持水力，用水淀粉上浆，一定要用干一些的
部分，让后让牛肉充分吸水，这样做出来的牛肉细嫩。

商用真空滚揉机

真空：真空可能是滚揉机重要的功能，海南商用真空滚揉机，真空可确保盐水快速向肉块中渗透，有助
于清除肉块中的气泡。由于真空使肉块膨胀从而达到一定嫩度。罐内真空通常抽到一个大气压的70%到8
0%。抽真空多少都是一笔财富，但真空度太高则起反作用，因为在高真空度下肉块中的水分被抽出来了
。

新的技术采用脉冲真空系统，使被滚揉的肉块暴露在缓慢变化的真空中，商用真空滚揉机直销，真空度
从80%到20%再回到80%。一些滚揉机在这个循环中反充二氧化碳或氮气，从系统中清除氧气，使产品的
货架期更长。

温度控制：一些认为在较温暖的环境中可得到更好的腌肉色。但是从产品的货架期、安全性和出品率考
虑，好在2-4℃下滚揉，当产品在8℃或更高温度下滚揉时，商用真空滚揉机报价，
产品的结合力、出品率和切片性会明显下降，不应该为了产品的颜色而牺牲这些质量要求。

滚揉嫩化



   
这里说的滚揉嫩化，就是指采用滚揉机对牛肉机械嫩化处理的方法，中文叫滚揉机，英文叫Massaging Ma
chine，滚揉也就是摩的意思。滚揉机是利用机械冲击原理，通过翻滚、碰撞、挤压以及摩擦等一系列机
械动作来完成肉块的嫩化加工的，因此，滚揉也是一种机械嫩化方式。但是，单纯地对肉块进行滚揉加
工，其嫩化处理效果并不好，通常都是对经过盐水注射和腌制后的肉块再进行滚揉加工，因此，表面上
，滚揉是一种简单的机械运动，而肉块内部却发生着大量的化学和生物反应，从这个意义上讲，滚揉是
加速了这些反应。

山东炫宇装备(图)-商用真空滚揉机直销-海南商用真空滚揉机由山东炫宇工业装备有限公司提供。山东炫
宇工业装备有限公司在果蔬加工设备这一领域倾注了诸多的热忱和热情，山东炫宇装备一直以客户为中
心、为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创
辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人：范经理。同时本公司还是从事果蔬酱深加工流水线，果蔬气泡清洗
流水线，食用菌加工生产线的厂家，欢迎来电咨询。
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