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肉丸机一般由绞肉机、打浆机、成型机组成。肉丸机，就现在市场上所能看到的肉丸机来说，主要是负
责对制作好了的肉浆成型。根据所做肉丸的肉类不同，打浆又分为高速打浆机和慢速打浆机。肉丸打浆
机，主要是对肉进行打浆的。很多客户都可能会问到“肉丸机哪种类型比较好?”
，肉丸机，大鱼丸机，品质，服务完善，的售后服务。

从肉丸的制作工艺上来看，要保证肉丸的味道，肉浆的制作是一个十分关键的步骤。

高速肉丸打浆机选用不锈钢，3分钟出浆，鱼丸机原理，生产过程中改善了肉质脂肪纤维，生产出的丸子
外表光滑细腻、低脂、口感爽脆、弹性好、韧性好，是潮州肉丸的打浆机。
完成打肉、配料、搅拌成浆，比手工的打浆更精细，所产肉丸、鱼丸弹性好，色泽洁白。



肉丸机破碎(预斩拌)工序

在添加辅料、配料斩拌制成肉糜之前，章鱼丸机，原料肉的破碎处理是一道必须的工艺操作，其目的在
于用物理方法将大块的原料肉分解成为较小的组织，便于进行下一步斩拌，避免在下一步斩拌过程中原
辅料混合不均匀，斩拌时间过长，温度过高而影响制品的品质。

破碎处理工艺的关键在于温度的控制、破碎粒度的选择。

温度过高导致蛋白质变性凝固，影响后续工艺。破碎粒度太大，则导致斩拌工艺所需时间延长，同时容
易导致混料不均匀;破碎粒度太小又会使肉粒之间提前形成凝胶体，乌兰察布鱼丸机，阻碍下一步混料进
行。

因此，温度一般控制在10℃以下，破碎粒度一般选择在4~5mm为宜。

选购肉丸机主要有以下3要素：

1、产品选择上主要以不锈钢为主，因为机器生产的丸子等食物是直接与我们健康息息相关的，不锈钢机
械生产出来的食品，明显不至于对人体产生伤害;

2、能生产多样包馅丸子，不同类型的肉丸机制作出来的丸子馅及口感都是不一样的。例如包心肉丸机，
能生产出各种大小尺寸包馅鱼丸、包馅猪肉丸、包馅牛肉丸及包馅贡丸等，产品种类丰富，从而满足大
众多样化口味需求;

3、产品口碑及售后服务，一般肉丸机的使用寿命都是有一定限制的，需要我们使用者细心维护，并做好
保修和清洁工作。所以在选购上我们一定要着重强调售后保障的重要性及其市场口碑和服务，这也是衡
量商家长远发展的重要标准之一。

章鱼丸机-乌兰察布鱼丸机-
诸城市瑞恒食品机械厂由诸城市瑞恒食品机械厂提供。诸城市瑞恒食品机械厂是山东 潍坊 ,肉制品加工
设备的见证者，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在诸城
瑞恒机械领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创诸城瑞恒机械更加美好的未来。
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