
小型滚揉机 滚揉机 劲创机械

产品名称 小型滚揉机 滚揉机 劲创机械

公司名称 诸城市劲创机械科技有限公司业务部

价格 面议

规格参数

公司地址 诸城市密州街道古城子工业团

联系电话 15610213262 15610213262

产品详情

滚揉机的荷载量：滚揉机在转动的时候，如果筒内的肉数量太多，转动则会受到很大的影响，搅拌不均
匀，如果桶内的肉量太少，滚揉机，会导致滚揉过度，造成肉的肉质损坏，并且，消耗成本增大。我们
建议满筒荷载量的60%左右，滚揉机上下浮动5%之间，根据肉的密度而定。

滚揉机滚揉过度：滚揉过度会影响产品整体色泽，滚揉机价格，使肉块黏结性、保水性变差。滚揉时间
太长，被萃取的可溶性蛋白出来太多，在肉块与肉块之间形成一种黄色的蛋白胨。

哪些方面会影响滚揉机的滚揉效果？目前滚揉机的技术已经较为成熟，应用也非常的广泛。我公司研发
的新一代滚揉机能够在保持肉的弹性，提高加工后的口感的同时增强保水效果。设备在实际运行中可以
通过电脑进行控制。但是实际操作中会有很多制约因素影响了滚揉效果，不能使产品达到预期的效果。
现在各生产厂家使用的滚揉型号、构造很不统一，因而转速也有差别，因此计算滚揉的运转不能简单的
以时间来计算，要根据以下因素来确定滚揉的行程即运行了多少千米来计算较好。

滚揉机采用SUS304不锈钢，这种设备由于采用真空腌制，大大缩短了腌制时间，小型滚揉机，而且使肉
块充分吸收盐水，使蛋白质溶解。这样不仅使肉的结构松驰，达到嫩化效果，而且改善了肉的外观和提
高了出品率。圆型封头滚揉空间大、鱼肉真空腌制机设计合理、运行噪音小。桨叶圆弧形，全自动滚揉
机，设计，多功能真空腌制机使腌料分布均匀，对产品表层不造成伤害，肉类腌制机使产品的柔嫩性和
外观得到提升。防水电脑控制，用户可设定滚揉机自动滚揉、多功能真空腌制机间歇、放气、抽真空等
功能，使该设备真正实现了自动呼吸功能。

 

小型滚揉机-滚揉机-劲创机械由诸城市劲创机械科技有限公司提供。诸城市劲创机械科技有限公司坚持
“以人为本”的企业理念，拥有一支高素质的员工队伍，力求提供更好的产品和服务回馈社会，并欢迎
广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。劲创机械——您可信赖的朋友，公司地址：诸城市
密州街道古城子工业团，联系人：王劲东。
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