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本机采用优质不锈钢，圆形封头滚揉空间大，设计合理，运行噪音小。浆叶圆弧形，设计独特，使腌料
分布均匀，对产品表层不造成伤害，使产品的柔嫩性和外观得到提高。防水电脑控制，用户可设定滚揉
机自动滚揉，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。本机还具有变频功能，
滚揉机生产厂家，使滚揉转数可根据工艺任意调整。

真空滚揉机，

A破坏肉的组织结构，使肉质松软。因为腌制后、滚揉前的肉块特征为：质地较硬，(比腌制前还要硬)，
吉林滚揉机，可塑性差，肉块间有间隙，黏结不牢。滚揉后，原组织结构受破坏，部分纤维断裂，肌肉
松弛，质地柔软，可塑性强，肉块间结合紧密

B加速盐水渗透和发色：滚揉前肌肉质地较硬，滚揉机多少钱，在低温下很难达到盐水的均匀渗透，通过
滚揉，肌肉组织破坏，诸城滚揉机器加工过的肉非常有利于盐水的渗透。

C加速蛋白质的提取和溶解：盐溶性蛋白的提取是滚揉的最重要目的。在前面讲过肌肉纤维中的蛋白质-
盐溶性蛋白(主要指肌球蛋白)具有很强的保水性和黏结性，只有将它们提取出来，(滚揉机价格合理哦~)
才能发挥作用。尽管我们在盐水中加入很多盐类，提供了一定离子强度，但只是极少数的小分子蛋白溶
出，而多数蛋白分子只是在纤维中溶解，但不会自动渗透肉体。通过滚揉才能快速将盐溶性蛋白提取出
来。



真空滚揉机是在真空状态下，利用物理冲击的原理，让肉在滚筒内上下翻动，相互撞击、摔打，达到按
摩、腌渍作用，使肉均匀的吸收腌渍，提高肉的结着力及产品的弹性，通过滚揉、按摩能使肉体蛋白质
分解成水溶性蛋白，易被人体吸收，同时能使添加料(淀粉等)与肉体蛋白质互为融合以达到肉质变嫩，
口感好，出品率高。本机具有肺呼吸功能，滚揉机哪家好，让产品在滚筒内膨胀、缩小了往复运动，改
善了肉组织的结构，提高了切面效果。

真空滚揉机该怎样保养呢？

   1、每次工作结束打开真空油水分离器底阀开关，放尽积水。清除真空吸入物质，清洗真空油水分
离器，保证真空管路畅通。

   2、真空泵应该每月一次停泵检查油的污染情况，如果真空泵内油的情况已经被污染，则应该及时
换油。换油之前泵必须空载正转15分钟。让油加热后停泵旋开放油塞将污油放尽。用一些新油或者清洗
用油清洗泵后注入新的真空泵油。（新油为10#汽油或者机油）真空泵的维护和保养可参照真空泵使用说
明书执行。

   3、经常检查蜗轮减速机油位。如果发现油位低于油窗高度1/2时应该及时加入30#机械油。

吉林滚揉机-滚揉机多少钱-华邦机械(推荐商家)由诸城市华邦机械有限公司提供。诸城市华邦机械有限公
司（www.huabangjixie.com）在机械加工这一领域倾注了无限的热忱和热情，华邦机械一直以客户为中心
、为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉
煌。相关业务欢迎垂询，联系人：鲁经理。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

