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产品详情

?用科技带动肉丸市场经济的发展

市场经济的发展是从提高百姓的生活水平这块来考虑的，因此主要还是关注百姓所关注的，才是发展的
重心，民以食为天，在市场中我们可以看到不少肉丸机的身影，可以说肉丸机改变了不少人群的生活。

从手工制作肉丸到机械制作肉丸这就是一大改变，并且使用肉丸机可以让没制作经验的人轻松上手，对
于一些不知道如何创业或者是如何发展的朋友来说，首要考虑的肯定是培训这块，但是当您购买肉丸机
我们就可以现场教您如何制作肉丸，并且也会分享一些有关肉丸的知识，让您在创业的同时，还能直接
了解到您想要选择创业项目的知识，可谓“双收”。

如今不是个人的发展带动市场经济的方式，而是要通过大家的努力才能让更多的人得到富足的生活。虾
丸机

?斩拌(擂溃)工序

肉丸生产工艺中，斩拌的作用在于切断、打碎肌间结缔组织和肌肉组织中的肌纤维，破坏肌纤维膜、肌
内膜和肌纤维的完整性，并在盐溶液的作用下，朔州虾丸机，使肌纤维膨胀、肌球蛋白解聚和溶解，并
使肌原纤维从肌纤维中分离出来，暴露出它们分子内的各种极性基团，从而形成较强的持水作用。

随着斩拌作业时间的延长，高速旋转的斩刀与肉粒之间的作用力增大，原料温度升高，蛋白质变性凝固
，分子间相互交联形成网状结构，把水分子及其他成分包裹在其中，最终成为一个具有复杂结构的凝胶



聚集体。

斩拌时间不足会导致原料破碎程度不够，虾丸机优势，不能实现蛋白质分子结构交联后的持水效果。斩
拌时间过长又会使原料温度升高，一方面导致盐溶蛋白变性，使肌球蛋白改变空间构象，暴露出分子内
的非极性基团，降低了蛋白质的溶解度，影响肉糜凝胶结构的形成;另一方面，原料温度升高易引起微生
物污染，导致原料肉变质，影响制品的品质。

因此，斩拌过程中通常添加碎冰块或冰水，以控制原料温度不超过15℃，虾丸机家用，也有文献资料显
示斩拌温度应控制在8~10℃。虾丸机

原料预处理主要包括原料的分割和漂洗。

分割的目的是便于下一步原料破碎处理。而漂洗的主要目的是除去原料中阻碍肉糜形成凝胶体的水溶性
蛋白质及其他影响品质的物质，如内原酶、残留血液、有色物质、残留脂肪、腥味物质、无机盐和残留
骨屑等，从而提高肉丸成品的总体感官品质。

漂洗的温度和用水量是两个主要的影响因素。

漂冼温度过高会引起原料肉中的部分或全部蛋白质变性，导致后续加工过程中蛋白质凝胶性能下降，蛋
白质网状结构不能很好地形成，从而导致成品弹性下降，口感较差，感官品质总体下降。漂洗用水量大
虽然会导致成品原有风味变淡，但会使总体感官品质有所上升。

研究发现，漂洗水温在10℃以下，用水量为原料肉质量的4倍时，是预处理的最1佳工艺。虾丸机

感谢您的关注！

国兴机械(图)-虾丸机推荐-朔州虾丸机由山东国兴机械装备有限公司提供。国兴机械(图)-虾丸机推荐-朔
州虾丸机是山东国兴机械装备有限公司（www.gxjxzb.cn）今年全新升级推出的，以上图片仅供参考，请
您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：石经理。同时本公司（www.spstyzj.com）还是从事油
水混合油炸机，网带连续油炸机，薯条自动油炸机的厂家，欢迎来电咨询。
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