
大口径圆馒头机 对辊不沾面馒头成型机 自动摆盘馒头房生产线

产品名称 大口径圆馒头机 对辊不沾面馒头成型机
自动摆盘馒头房生产线

公司名称 山东创利沣食品机械有限公司

价格 3800.00/台

规格参数 品牌:创利沣
型号:clf-m
产地:山东

公司地址 明集镇经济开发区

联系电话  18754330388

产品详情

馒头机主要用于生产各种馒头，具有清洁卫生工作效率高的特点。可以被广泛使用于厂矿企业、食堂、
旅馆、饭店、招待所及学校部门的食堂以及个体经营户等。制作出来的馒头比手工揉制的馒头食之有口
劲，香而可口，不影响馒头的口感。

将发酵兑碱和好的面团经推、挤、压和定量切割而逐个揉合，形成馒头坯的炊事机械.主要由 传动系统、
操纵系统、成形装置等组成.工作时，在操纵系统控制下，先将和好的面团投入面斗内，经传动减速机构
使送面 螺旋旋转，将面团推挤向前至出面中段，再经切刀等量切块后，进入成形装置经揉搓或滚搓形成
馒头坯.馒头机按其成形机构的结构形式分为辊式和盘式两种.按成形机构的安放形式又分为立式成形轮馒
头机和卧式成形轮馒头机.馒头机揉制出的馒头坯具有皮色白亮、起层发暄、大小匀称、份量准确的特点
。

馒头成型机是我厂研制的一种成型好、计量准的新产品，适用于小麦馒头粉加水、添加剂和好面团的成
型，面团通过输送、剪切、滚圆的办法加工成圆球形馒头，广泛应用于机关、厂矿、学校食堂、馒头加
工单位，也是配置馒头生产线的理想设备。

1介绍编辑

生产出的馒头内部结构均匀、细腻、层次规则，口感咬劲强，表皮光亮，保水复蒸性好，达到手工馒头
的口感。馒头的一次成型率，品质稳定均一。节省了人力，不但加快了机械生产效率，同时也为食品的
生产、加工、包装提供了卫生的环境和保障。

2优点编辑



馒头生产线生产过程采用传统手工工艺，人工制作馒头要靠经验来判断，发酵需要的温度、时间等问题
、以及室温的影响，生产的效率也不高。馒头生产线从和面到面粉的发酵，都是采用元件控制，流水线
作业、常年保持统一的温度。

馒头生产线生产的馒头，其中的酵母是一种微生物，但是却是可以食用的，能够提供人体所需的热量和
营养物质。馒头的食用有着很悠久的历史，有各种各样的馒头，有的馒头成为了特产，比如山西运城的
老面馍。馒头是一种适应范围很广的食品，几乎没有人不能食用。

面团只有经过多次的挤压，才会有面筋性。通过馒头生产线，可以把面团切割成型。关于面团的揉压是
一项非常的需要体力的工作，因此人工制作的面团，揉压的力度和时间都不是很久，和机器比起来有很
大的差距，所以馒头生产线制作的馒头更有嚼劲。

3性能特点编辑

馒头生产线是依据面团成型原理和馒头工艺要求设计而成的馒头生产设备，在和面、压片、卷片、成型
、整型等过程中，充分考虑了模拟手工的受力方式，在充分保留馒头的传统工艺和口味的同时，更大程
度上解放了劳动力，实现了馒头的规模化生产，为推动主食产业化发展提供了可能。

馒头生产线采用光电感应、电磁感应、人机界面、微电脑编程、语音系统、蒸汽、新材料、仿生技术等
前沿学科技术，自动化程度较高。所用材料以及外包装材料等：所有与面接触的材料均为符合食品要求
的不锈钢、尼龙1010等，设备外封为不锈钢板。

具有传统手工馒头的风味，口感筋道、表皮光亮，并且能解决馒头的保鲜问题。

日产量适中

日处理面粉3-6吨，即可以满足规模化工业生产的需要，同时也适合店面小规模生产；规模生产，一机多
能，可生产圆型满头、方馒头、层状馒头、花卷等十几个品种的馒头。

操作性能

馒头一次成型率，品质稳定，操作便捷，劳动强度低。所需生产人员：每班需要生产人员2-4人。

4设备的优势编辑

1）速度高，生产快，平均每分钟人工20个，传统设备60个，本生产线120个；



2）产能高，成本低，为客户降低了人力成本，增加了市场竞争力，人工平均产能每人每天2袋面粉，传
统设备每人每天8袋面粉，本生产线每人每天60袋面粉

3）口感好，馒头生产线采用传统手工工艺，口感筋道、表皮光亮。分析：人工缺点-体力有限，揉面不
够，质量不稳，传统对辊式或强制式成型设备缺点-馒头面筋网络被绞坏，造成馒头成渣无味；本生产线
优势-多程序压面，无撕毁破坏，馒头有劲道，表皮光亮，口感香甜。

4）：原料脱离人工，实现了无菌化生产，为企业做大做强提供了有力保障。

5产品工艺编辑

馒头生产线设备中的机头、机体、绞龙、面斗、干面盒、外壳等部件，这些部件均采用不锈钢材料制作
而成，这样就解决了馒头机的锈蚀问题，使得生产出来的馒头更卫生，吃起来更放心。同时供面采用了
微电脑数控无极变速输送带送面，这解决了送面不均、不足、剩面、面团发热等现象。酸、碱、盐对表
面无任何腐蚀。另外在面盒下面加装了可调干面粉流量的活动插板，配备新工艺成型辊，具有不粘性能
，不粘面料，所以馒头成型完整、光洁，避免了因面粉干湿度和天气等原因造成的馒头配坯粗糙、粘成
型辊，往成型辊上手工撒面的烦恼，从而减少了劳动强度，增加了馒头的质量。每次工作完毕，不用清
理面辊。
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