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广州惠辉机械制造有限公司主要生产和经营制冷打浆机、冷却打浆机、商用打浆机、慢速打浆机、鱼丸
机、包心丸机、绞肉机、切肉机、鱼肉采肉机、无烟烧烤车压制成型等成套机即时豆腐机等产品专业生
产加工的企业，公司与多家零售商和代理商建立了长期稳定的合作关系，公司实力雄厚，重信用、守合
同、保证产品质量，以多品种经营特色和薄利多销的原则，赢得了广大客户的信任。

350L型制冷打浆机是我厂自主研发产品，打浆效果更佳。

     
其特点是，物料在低温条件下进行打浆。质量好，保鲜程度高。是目前市场上需求最多的产品。

     
采用变频器进行无极调速，搅拌机有机械升降装置，肉丸机成型机，出浆料时传动进行倾倒操作。

       设备采用优质不锈钢制成，衡阳肉丸机，符合食品卫生要求，操作安全可靠

产品用途：

传统的打浆机是双桶式打浆机，即內桶放物料，外桶放冰进行冷却。不仅麻烦，而且温度不能持久性保



持低温，但是制冷式打浆机却能非常完美的改善这样的生产模式。赣云牌36型压缩机制冷式慢速肉丸打
浆机，采用先进的压缩制冷系统，对打浆外桶进行制冷，有效确保肉类制品在打浆过程肉类品质，防止
升温改变肉质，整机采用皮带轮减速，通过慢速刀旋转拍打肉粒鱼糜等并调配成有一定粘稠度的浆状物
料，便于成型机成型，其拍打过程中能对肉类组织细胞拉丝重组，加大吸收水分，提高肉类的嫩化程度
，打出来的浆类制成肉丸鱼丸等，弹、脆、有嚼劲，产品一经推出，中型猪肉丸机报价，深受肉制品加
工客户青睐。

采用不锈钢材质，具有美观大方，坚固耐用，操作维修方便、高效节能等特点，可加工牛肉丸、大肉丸
、鸡肉丸、弹性肉丸、潮州肉丸、普通肉丸等。本产品结合实际情况研制而成，配有多个型号供您选择
，开机2-3分钟即可完成打肉、配料搅拌成浆的全部过程，日产200－1000斤，比手工锤打的肉浆精细，所
产肉丸、鱼丸具有弹、韧性好、色泽洁白、爽脆、爆浆、清淡低脂等特点，完全达到卫生要求。肉桶外
罩和桶底装有冷却装置，可确保肉浆新鲜，是加工、生产各种肉丸的理想设备，自问世以来深受广大用
户欢迎和喜爱。

全不绣钢自动制冷打浆机（自动制冷高速/慢速肉丸机）：是在冷却式高速肉丸打浆机的基础上改进而成
，设备配有完善的制冷系统，打浆过程通过制冷系统降低打浆桶外部温度，通过打浆桶冷传导，从而降
低打浆内桶肉浆的温度，打浆外桶还装有水泵控制系统，控制了温度保障了高效生产下肉浆的质感，设
计科学卫生，使生产更加快速方便。000pt;mso-font-kerning:1.0000pt;" >产品用途：
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持低温，但是制冷式打浆机却能非常完美的改善这样的生产模式。赣云牌36型压缩机制冷式慢速肉丸打
浆机，采用先进的压缩制冷系统，对打浆外桶进行制冷，有效确保肉类制品在打浆过程肉类品质，防止
升温改变肉质，整机采用皮带轮减速，通过慢速刀旋转拍打肉粒鱼糜等并调配成有一定粘稠度的浆状物
料，便于成型机成型，其拍打过程中能对肉类组织细胞拉丝重组，加大吸收水分，提高肉类的嫩化程度
，打出来的浆类制成肉丸鱼丸等，弹、脆、有嚼劲，产品一经推出，深受肉制品加工客户青睐。

打浆对于火锅料产品生产的重要性不言而喻，品质稳定的浆料犹如血液一样，维持了生产线的正常运转
，所以高效而得力的打浆机，就犹如生产车间的心脏一样重要，缺了它所有的生产环节都要停摆。

常规打浆机存在的问题主要包括以下几个方面：鲜肉不好打;上料不方便;出料不方便;原料温度不确定导
致浆温度不稳定;打浆温度升高，不能按预定时间打完;口感结构不稳定;油脂随温度的升高会大量溢出;

通过自带的制冷功能，鲜肉不好打、原料温度不确定导致浆温度不稳定、打浆温度升高、口感结构不稳
定、油脂随温度的升高会大量溢出等一系列难题也迎刃而解。

小型商铺肉丸打浆机设备|制冷型牛肉丸机|正宗潮汕肉丸机 制冷打浆机的工作原理 变频制冷打浆机  
小型肉丸打浆机鱼丸机价格采用进口低温压缩机制冷，为打浆生产提供一个低温生产环境，使得打浆处
在于一个低温的状态下生产，做出来的的丸子Q弹和脆度会更好，避免了肉浆温度升高而做不出好丸子
，而且也省去了制冰和放冰的麻烦。

 



广州惠辉机械设备有限公司是一家集研发、生产、销售于一体的大型食品机械企业。公司坐落于广州市
番禺区，公司拥有一批高素质的研发人员。凭借先进的制造技术和完善的生产工艺，在食品机械的研究
开发上取得优越的成果；在管理上惠辉采用精益的6S管理模式，注重售后跟踪服务，全力打造优质企业
团队。我司专业生产慢速打浆机、打肉浆机、商用打牛肉浆机、制冷打浆机、全自动制丸机、冻肉绞肉
机、牛筋丸成型机、肉沫机、绞肉机买机器，找惠辉！

品质如一的理念始终贯穿惠辉的每一个角落、每个环节。公司专注于产品结构、质量的持续改进与提升
，不断满足并超越客户的需求。对品质的坚持不懈的追求，使公司的产品和服务享誉全球，赢得了广大
客户的长期信赖与支持。

请问手工牛肉丸怎么做？

喜欢吃手工牛肉丸的朋友，其实可以在家自己动手做手工牛肉丸，因为手工牛肉丸的做法很简单，而且
跟外面那些餐馆做的手工牛肉丸比起来，自己做的手工牛肉丸又健康，吃起来更放心。
手工牛肉丸食材介绍 主料：
新鲜牛里脊肉(200克)、姜(20克)、盐(少许)、葱油(15克)、胡椒粉(5克)、料酒(10克)、味精(3克)。
手工牛肉丸的做法步骤: 1.我用了200克的新鲜牛肉做的，把牛肉切成小块或小丁，准备放进绞肉机搅。
2.姜也切末或丁，和牛肉放一起准备好，过会儿放绞肉机一起搅碎。
3.牛肉加姜末，葱油，胡椒粉，料酒，盐，肉丸机自动生产线，味精，一起搅成肉馅。
4.看见图中了么？搅好的馅子，和有弹性，不干不湿的。
5.直接洗干净手，抓起肉馅摔打10几下，成图中那样，更有弹性了。
6.直接用手分成20克左右一个的丸子，两掌心搓圆，一点都不粘手！
7.锅中水烧到似开非开时，下入丸子，中火煮开，煮7到8分钟左右，别煮老了。
8.煮好的丸子，很有弹性的，煮好的颜色稍微变浅了，也可以取出一个尝尝或者是弹一下，看熟了没。

粉蒸肉丸是如何做的？

粉蒸肉丸主料： 猪绞肉 1/2杯  配料：红萝蔔末 1大匙   蒸肉粉 1包   调料：蒜末 1大匙 酱油 1大匙  
蛋白 1个   糖 1小匙   盐 1小匙   胡椒粉 1小匙 制作：(1)将红萝蔔、大蒜洗净并切成细丁末备用。
(2)将猪绞肉、红萝蔔末、蒜末及所有调味料放入盆中一起搅拌均匀。
(3)将肉馅拿起往盆内甩打约10次左右，使肉馅产生弹性。 (4)用汤匙舀取适量肉馅再用手捏成丸子状。
(5)将蒸肉粉倒入盘子里，并将做好的肉丸放在盘子上磙动，均匀沾上蒸肉粉。
(6)将沾好粉的肉丸排盘，放入电锅中蒸15～20分钟取出即可食用。

惠辉机械(图)-肉丸机自动生产线-衡阳肉丸机由广州惠辉机械设备有限公司提供。广州惠辉机械设备有限
公司（gz-hhjx.com）拥有很好的服务和产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司
是全网商盟认证会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉
快！
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