
真空滚揉机批发 诸城华明机械 贵州真空滚揉机

产品名称 真空滚揉机批发 诸城华明机械 贵州真空滚揉机

公司名称 诸城市华明食品包装机械厂

价格 面议

规格参数

公司地址 诸城市昌城镇诸朱路工业园高新区

联系电话  13853679369

产品详情

真空滚揉机
华明生产的滚揉机可以使肉均匀的吸收腌渍，可以提高肉的结着力及产品的弹性；可以提高产品的口感
及断面效果；可以增强保水性，增加出品率；可以改善产品的内部结构滚揉机分类可分为；真空滚揉机
、自吸式真空滚揉机、全自动真空滚揉机、偏口式真空滚揉机、无真空滚揉机、变频真空滚揉机等类型
。工作的尾部工作就是出料清洗，等到滚筒内外的压力平衡后，古代滚筒将料放出，真空滚揉机哪家好
，将料放出后，将设备进行清洗，使用专业的清洗剂配水进行清洗。后再用清水清洗。

真空滚揉机

真空滚揉机 牛羊肉 鸡肉 猪肉真空腌制机 腌肉机也叫真空腌制机，主要是将加工的肉类，如牛肉，羊肉
，鸡肉，鸭肉，真空滚揉机批发，鹅肉，猪肉，鱼肉，蛋及蔬菜，果品放在真空状态内，也提高调味品
进入肉品的速度，并大限度的保持肉内的水分。

    真空滚揉机 牛羊肉 鸡肉 猪肉真空腌制机 腌肉机真 空状态能对食物一定程度的保鲜，通过适当的转
动，搅拌食品，有规律地拍打食品，令食品增加风味，更柔
软，更可口，更好卖。我厂生产的真空滚揉机等食品设备全部
采用食品卫生设计，贵州真空滚揉机，材料选进口不锈钢板材，真空滚揉机多少钱，确保卫生清洁。

    真空滚揉机 牛羊肉 鸡肉 猪肉真空腌制机 腌肉机关 键部件全部采用进口品牌部件，确保耐用可靠。
真空滚揉腌制机的规格有多种型号，适合不同肉类加工场和快餐连锁店使用。该机还可适用于各类禽肉
制品、分割禽 肉制品、大块肉食制品以及各种西式火腿类原料肉的腌制。这种设备由于采用真空腌制，
大大缩短了腌制时间，而且使肉块充分吸收盐水，使蛋白质溶解。这样不仅
使肉的结构松驰，达到嫩化效果，而且改善了肉的外观和提高了出品率。

    真空滚揉机 牛羊肉 鸡肉 猪肉真空腌制机 腌肉机是 在真空状态下，利用物理冲击的原理，使肉产品
在滚筒内上下翻动，相互撞击、摔打，达到腌渍作用，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，让产品在滚筒内膨胀、缩小做往复运动，改善了肉组织的效果。

1、使腌制液在原料肉内均匀吸收、快速腌制入味

2、增强肉的结合力，提高肉的弹性。3、保证肉制品的切片性，防止切片时产生破碎裂口

华明滚揉机在肉制品加工过程中应在4～5℃室温工作，以保证肉的质量和腌制效果。肉经滚揉机的滚动
摔打，使肌肉纤维变得松驰，可以加快腌制液的扩散和均匀分 布，从而缩短腌制时间;还可使肉中的盐溶
性蛋白质渗出表面，加热凝固后可提高制品的粘着性和组织状态;同时促使肉块表面的组织，增强肉的吸
水能力，提 高产品的柔嫩度和多汁性。滚揉机在肉制品加工过程中出现故障，就会影响生产及产品质。 
真空滚揉机批发-诸城华明机械-贵州真空滚揉机由诸城市华明食品包装机械厂提供。诸城市华明食品包
装机械厂（www.huamingjixie.com）拥有很好的服务与产品，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！同时本公司（www.sdjiaorouji.com）还是从事绞肉机，冻肉绞肉机，鲜肉绞肉机的厂家，欢
迎来电咨询。
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