
液压滚揉机用途 海北滚揉机 圣地食品机械

产品名称 液压滚揉机用途 海北滚揉机 圣地食品机械

公司名称 诸城市圣地食品包装机械厂

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省潍坊市诸城市人民东路东段路南

联系电话  13705360655

产品详情

滚揉机的保养：

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#或者机油)，真空泵的维护可参照真空泵使用说明书执行。

 

真空滚揉机的装料量：适当的装料量可以达到较好滚揉机效果，如果装料太多会限制加工肉块的运动，
在滚揉时间内达不到预期效果，装料太少，液压滚揉机用途，则导致被加工肉块被撕裂，造成滚揉过度
，真空小型滚揉机哪家好，所以在选购真空滚揉机，一定要根据自己的生产能力，选择正确的真空滚揉
机型号。

      真空包装按照排气方法不同，分为加热排气以及抽气密封两种。前者是通过对装填了食品包装
的容器进行加热，通过对于空气热膨胀还有食品中水分的蒸发将包装容器中空气进行排出，再经过密封
、冷却之后，使得包装容器形成一定真空度。抽气密封则是在真空包装机上，通过真空泵将包装容器的
空气进行抽出，在达到一定的真空度之后，立即进行密封，真空滚揉机使包装容器内形成真空的状态。
平时我们接触的都是食品机械用的真空滚揉机，今天来介绍一下实验室用真空滚揉机：实验室用真空滚
揉机的总体特点：本机结构采用不锈钢制成，结构紧凑、噪音小、运行平稳、性能可靠、操作简单、。

滚揉机为什么要抽真空以及好处：



1、肉类及其制品在真空状态下滚揉腌制，会使肉类物理体积膨胀，松软，有利于腌制液（淀粉等）均匀
、快速吸收。

2、肉类及其制品在在真空状态下滚揉会减少摩擦、摔打时产生的热量，而且肉类在真空状态下不会被氧
化，抑制细菌的增长，减缓肉类变质，增长产品的保质期。

3、牛羊肉、猪肉等肉类在在真空滚揉机滚筒内做膨胀、缩小了往复运动也就是统称的呼吸式，可以有效
的改善肉的组织结构，全自动滚揉机用途，让肉类更柔嫩，海北滚揉机，增强其保水性、结合力以及弹
性，及增加了产品的口感，更是大大的提高了产量。

液压滚揉机用途-海北滚揉机-圣地食品机械由诸城市圣地食品包装机械厂提供。诸城市圣地食品包装机
械厂（www.shengdijixie.com）坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支技术过硬的员工队伍，力求提供
更好的产品和服务回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。圣地食品机械
——您可信赖的朋友，公司地址：山东省潍坊市诸城市人民东路东段路南，联系人：丁经理。
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