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变频滚揉机

使用真空滚揉机可得到以下效果:

      1．使腌制液在原料肉内均匀吸收

      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

      4．增加保水性，重庆变频滚揉机，提高出品率

      5．提高产品的柔嫩性和结构稳定

      真空滚揉机可以实现以下设定：

      设定滚揉工作时间;设定间歇滚揉时间;真空状态滚揉时间;连续滚揉、间歇滚揉、反转出料;电器
控制均采用防水电脑控制。变频滚揉机



随着滚揉时间的增加，肉调理制品的压榨损失率降低极显著。其原因可能是延长滚揉时间，肉中的肌球
蛋白由有限膨润转变为无限膨润，变频滚揉机厂家，实现高度溶剂化。加热后形成凝胶。凝胶具有三维
空间网络可用来稳定乳化的脂肪团粒。还可以形成复杂的网络来保持水分。研究认为，腌制可以使肌原
纤维膨胀，从而在加热的时候提高肉的保水性，Whitnz曾指出肌肉的保水性升高是因为肌原纤维蛋白质
膨胀的结果。延长滚揉时间到可以显著降低肉的压榨损失，提高肉的保水性。变频滚揉机

诸城市诺尔食品机械厂生产的低温真空滚揉机是广泛应用通过它能将肉馅和各种辅料（即调料）进行充
分搅拌与混合.为保证肉制品的新一废和良好的外观与口感，其搅拌工艺水平要求较高，变频滚揉机价格
，工艺参数控制复杂，因此，滚揉机工作时除机内保持低温和真空状态外，变频滚揉机供应，还要自动
实现抽真空，降温，进主料，加辅料，正向变速滚揉，反向变速滚揉，出料的搅拌工序。变频滚揉机

变频滚揉机价格-重庆变频滚揉机-诸城诺尔机械由诸城市诺尔食品机械厂提供。“肉类鱼类切丁机,切肉
机冻肉切块机,小型切肉丝机”就选诸城市诺尔食品机械厂（www.zcnejx.com），公司位于：山东省潍坊
市诸城市龙都街道王家屯村，多年来，诸城诺尔机械坚持为客户提供好的服务，联系人：于经理。欢迎
广大新老客户来电，来函，亲临指导，洽谈业务。诸城诺尔机械期待成为您的长期合作伙伴！
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