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斩拌机的注意事项

刀与底盘的距离

通常1-2毫米，过低的距离容易切伤锅盘，过高的距离会切割不到锅盘底部的产品，影响切割效果，同时
，真空状态下锅盘的变形是直接导致斩拌刀断刀的因素。

关于尺寸

请根据您需要告诉我们准确的数据，剩下的由我们负责为您量身定制。汇丰食品机械有限公司位于山东
省潍坊诸城市西土墙工业园 有需要可致电咨询

斩拌机斩拌机

斩拌机的作用及工作原理

切割在一般的香肠制造中，混合和混合起着非常重要的作用。通过切碎机的混合，大型斩拌机价格，可



以实现以下效果：1。肉蛋白的活化：增加肉的保水性和产量，减少油腻感并增加嫩度。
2.改善肉的结构：彻底混合瘦肉和肥肉，组合牢固。提高产品的弹性，烘烤时不易产生油脂。
3.破坏结缔组织膜，使肌肉中的蛋白质分子膨胀，使生肉馅粘连和保水能力。 （2）混合原理：整个肌细
胞被包裹在一层结缔组织膜（即细胞壁）中，只要这种膜完好无损，肌动蛋白和肌球蛋白只能保持组织
内的水分而不能维持外部水。因此，在切割过程中，必须打开细胞壁以释放细胞质和结构蛋白的残留蛋
白质。它被释放，吸收水分，并通过水膨胀形成蛋白质胶体网络。该蛋白质胶体还吸收脂肪颗粒，并且
在加热时防止脂肪颗粒之间的结合并提供稳定的结构。因此，在加入水和冰之前进行必要的干切是非常
有效的。在干燥的情况下，肌肉纤维更容易切割，并且混合效果特别好。如果你可以打开所有的细胞，
然后粉碎自由结构细胞，效果会更好，但混合会导致肉温迅速上升，绍兴斩拌机，所以干燥有限，只有
冷冻肉可以在加入之前剧烈混合水。通常，20％~35％的肉脂可以在通过混合形成的蛋白质网络中形成稳
定的蛋白质 - 水 - 脂肪混合物。当脂肪含量过高时，所需的蛋白质网络更强。这种稳定性很难形成混合物
。因此，制造产品时必须充分考虑蛋白质，水和脂肪的合理含量比。

真空斩拌机的工作原理

肉中的肌动蛋白和肌球蛋白是嵌在肌肉细胞中的丝状体，肌肉细胞破一层结缔组织所包裹，只要这层膜
保持完整，肌动蛋白和肌球蛋白仍被包裹在膜中，就只能结合本身水分，而不能同脂肪、外界添加水相
结合，优质高速斩拌机报价，所以必须切开这层膜，以利于结构蛋白碎片游离出来，吸收外加的冰水，
并通过吸收水分膨胀形成蛋白凝胶网络，从而包容脂肪，并防止了加热时脂肪粒聚集。因此，球形斩拌
机供应商，斩拌过程不仅仅是一个斩细的过程，更是一个很好的混合乳化过程，即斩拌可促进低温肉制
品内部封闭式网状结构形成和盐溶蛋白析出。

绍兴斩拌机-优质高速斩拌机报价-诸城汇丰机械(优质商家)由诸城市汇丰食品机械有限公司提供。诸城
市汇丰食品机械有限公司（www.huifengjixie.com）实力雄厚，信誉可靠，在山东 潍坊 的机械及工业制品
项目合作等行业积累了大批忠诚的客户。公司精益求精的工作态度和不断的完善创新理念将引领诸城汇
丰机械和您携手步入辉煌，共创美好未来！同时本公司（www.rouleizhanbanji.com）还是从事肉类斩拌机
，蔬菜斩拌机，水产品斩拌机的厂家，欢迎来电咨询。
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