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产品名称 真空腌制机 真空滚揉机 腌制机 腌肉机 滚揉机

公司名称 广州市耐宝万西厨设备制造有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 广州市红旗路下庄街12号之一

联系电话  13802530048

产品详情

 真空腌制机可以使肉均匀的吸收腌渍，可以提高肉的结着力及产品的弹性；可以提高产品的口感及断
面效果；可以增强保水性，增加出品率；可以改善产品的内部结构,节能高效。整机采用不锈钢制造，结
构紧凑，滚筒两端均采用旋压式封帽结构，最大的增加滚筒内的摔打空间，使滚揉产品的效果均匀，噪
音小，性能可靠，操作简便，使用效率更高。

产品介绍

mg0276

产品信息

商品名称：真空腌制机 

商品尺寸：953x660x914 

商品品牌： 耐宝万 

商品颜色： 灰色 

材料组成： 不锈钢

操作方法

 

 

1、把储料桶盖手柄向上拨开，旋转90°提起，把需要腌制的食品及腌制配料，放进储料桶里，放上盖子
（注意：要与橡胶放平）。然后旋转90°，把手柄反方向压紧。



 

 

 

2、合上电源开关，按下起动按扭（start），机器运转。如中途需要停止，按下停止按扭（stop），否则1
2分钟自动停止，打开盖子，倒出腌制好的食品。

 

 

 

3、如腌制的食品需要有不同的腌制时间，可请专业人员进行调整时间控制。打开电气箱盖，根据需要调
整时间继电器于不同的时间位置。

 

 

 

产品原理

可进行肉类腌制、牛肉腌制，羊肉腌制，鸡肉腌制，鸭肉腌制，鹅肉腌制，鱼肉腌制，蔬菜腌制及果品
等物品在真空状态内，可提高调味品进入肉品的速度，并最大限度的保持肉内的水分。另外真空状态能
对食物一定程度的保鲜。蔬菜水果经过腌制后，口味纯正均匀，色泽鲜亮，增加产品竞争力。肉制品可
以通过适当的转动，搅拌食品，有规律地拍打食品，所谓“按摩作用”“真空作用”能增加食品的含水
量，令食品增加风味，更柔软，更可口，更好卖。本机采用食品卫生设计，材料选进口不锈钢优质板材
，确保卫生清洁。关键部件全部采用进口品牌部件，确保耐用可靠。真空腌制机的规格有多种型号。适
合不同肉类加工场和快餐连锁店使用。该机还适用于各类禽肉制品；分割禽肉制品；大块肉食制品；各
种西式火腿类原料肉的腌制。由于采用真空腌制，大大缩短了腌制时间，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弛，达到嫩化效果，而且改善了肉的外观和提高了出品率。
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