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肉丸机的设计十分人性化，操作简单，结构设计合理，外观也精美大方，制作肉丸时可以根据需求调整
肉丸的大小，肉丸机，包心肉丸成型机是采用食品级不锈钢材料制造的，具有外形简单、做工精湛、结
构紧凑、、故障率低、占地面积小等优点。包心肉丸机通电后可以达到每分钟生产200粒肉丸，成丸率也
非常高，做出的包心包馅肉丸表皮光滑，个体圆且大，成型速度快。

肉丸打浆机制浆均匀，大大减少了人力的消耗，并且打浆机有多种类型，制冷打浆机更能在打浆过程中
为肉浆降温，让肉在低温下完成打浆过程，确保肉浆的新鲜。

 

肉丸机生产好肉丸的五大窍门：

窍门一、自制肉馅：选用一块合适的肉把它冻起来，等冻好了以后从冰箱取出来之后再用擦板一擦就可



以了。不过一定要把肉冻瓷实了哦。这样做的优点是可以自己控制肉的肥瘦程度，而且擦出的肉馅也新
鲜。不过在这里要提示您的就是，戴上一次性手套进行操作，以免划伤手。

窍门二、巧妙处理买回的肉馅：从外面直接买肉馅也是很多人的选择，毕竟这样十分的方便，那么买回
的肉馅在做丸子的时候会比较松散，这里要告诉您的就是买回的肉馅一定要剁一下。就好象剁馅一样。
这样肉馅做出的丸子会十分有韧性，口感一留。

窍门三、调味：好的丸子当然味道也是的，那么如何给丸子调味合理呢？在调味之前先跟您说一下这淀
粉和肉馅的黄金比例，佳的比例是50克肉馅里放10克淀粉，也就是5比1的比例。然后再放一些料酒，姜
汁和一点盐，这样调出来的丸子不但味道鲜，而且香味浓郁。

窍门四抓肉馅：刚才在丸子里放了那么多调味料，当然要给他抓匀啦，那么要推荐给您的方法就是把肉
馅顺时针抓，然后再顺便摔上几下，这样不但调味料都被匀开了，而且的是会让肉馅紧紧粘连在一起，
会让做出的丸子口感超，有咬头。

窍门五、点明油：如何才能让做出的丸子颜色鲜亮呢？其实很简单，就是在准备好的肉馅中点一些明油
，这样做出的丸子让人眼亮。

肉丸机的好处在于什么地方：

1、选用强力绞肉机的理由：绞肉速度快，肉丸机生产，力度强、确保肉类新鲜不破坏肉类组织细胞，绞
出来的肉不糊有颗粒感；

2、选用制冷打浆机的理由：确保制浆过程中肉类品质、肉丸口感新鲜，且打浆全程无需加水或冰，节省
制冰加冰等繁琐步骤，打浆选用慢速刀或中速刀完全模拟手工拍打肉类原理演变设计，节省人工捶打时
间和劳力成本；

3、选用贡丸成型机的理由：肉丸所需的肉浆含有非常多的肉筋、纤维成分，肉丸机销售，普通的平切式
切割成型效果不理想，需模拟手工挖式成型肉丸，且该机器正好采用挖式成型原理设计，肉丸机价格，
故其加工制作出来的肉丸圆度好，表皮光滑。

4、选用自动温控煮丸机的理由：配合贡丸成型机定型熟化肉丸，双槽单独温控设计，定型温度可控，熟
化定型双槽设计方便，自带电加热原理，温控感应自动加热停机，节省空间和人工繁琐的时间成本。

肉丸机生产-肉丸机-诸城市瑞恒食品机械厂(查看)由诸城市瑞恒食品机械厂提供。诸城市瑞恒食品机械厂
拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司是商盟认证会员，点
击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉快！

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

