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内容概要

　　本书主要介绍了各种肉类加工机械。
全书包括三部分内容：畜禽屠宰分割机械、熟肉制品加工机械、肉制品深加工设备及辅助设备。
本书是一部比较全面、有较高实用价值和参考意义的专著，适用于从事食品生产的技术、生产人员阅
读，也可供从事食品科研及有关大专院校师生参考。
　　本书主要介绍了各种肉类加工机械。
按照肉类食品工业原料和产品种类以及加工工艺进行分类，本书包括三部分内容：畜禽屠宰分割机械
、熟肉制品加工机械、肉制品深加工设备及辅助设备。
　　本书适用于食品工程专业技术人员，食品生产及管理人员，机械设计、生产技术人员及大专院校
师生阅读、使用。
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章节摘录

　　绪论　　一、肉类食品机械化的意义　　二、肉类食品机械化的特点　　三、肉类食品机械化的
发展历程　　四、肉类食品机械的分类第一篇屠宰分割机械　　第一章　屠宰机械　　第一节　猪屠
宰加工机械　　一、候宰淋浴　　二、生猪输送机　　三、击晕设备　　四、平板输送机　　五、毛
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　十五、劈半　　十六、副产品处理设备　　十七、割头尾　　十八、冲洗设备　　十九、其他设备
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、致晕设备　　二、羊放血输送线　　三、羊撕皮机　　四、切割设备　　五、副产品处理设备　　
六、灭菌及消毒设备　　第四节　禽屠宰机械　　一、输送链　　二、自动水浴电晕机　　三、宰杀
放血　　四、浸烫设备　　五、脱羽机　　六、去绒毛设备　　七、挂拍清洗机　　八、去头、切爪
机　　九、取内脏线　　十、预冷装置　　十一、分割生产线　　十二、辅助设备　　第二章　分割
剔骨机械　　第一节　概述　　一、生产场地　　二、卫生要求　　第二节　输送机和分割锯　　一
、输送机　　二、分割锯　　第三节　骨肉分离机　　一、骨肉分离机简介　　二、结构和工作原理
　　三、分离肉质量控制　　四、电子控制系统　　五、卫生和安全　　六、技术参数　　七、性能
特点　　第四节　分料机及分割肉包装设备　　一、圆盘分料机　　二、分割肉包装设备第二篇熟肉
制品加工机械　　第三章　冻肉切割机械　　第一节　冻肉切块机　　一、冻肉切块机的特点　　二
、主要技术参数　　第二节　冻肉切片机　　一、结构及工作原理　　二、技术参数　　三、安装、
调试及运转　　四、操作方法及注意事项　　五、保养、维修　　六、润滑　　七、常见故障及处理
　　第四章　绞肉机　　第一节　普通绞肉机　　一、绞肉机的结构原理　　二、安装调试　　三、
绞肉机的使用　　四、维修与保养　　五、清洗和润滑　　六、可能出现的故障与排除方法　　七、
生产能力计算　　第二节　双搅龙绞肉机　　一、功能特色　　二、标准配置　　三、选购配置　　
四、技术参数　　第三节　去筋膜绞肉机　　一、去筋膜绞肉机除筋原理　　二、去筋膜绞肉机的结
构　　第五章　切丁机械和搅拌机械　　第一节　切丁机械　　一、优点　　二、主要结构和技术参
数　　三、工作原理　　四、操作方法　　五、机器的安装、保养及维修　　第二节　搅拌机械　　
一、搅拌机的结构及工作原理　　二、技术参数　　三、搅拌机的安装技术要求与试车　　四、真空
搅拌机的使用操作　　五、维护与保养　　六、搅拌机可能出现的各种故障及排除方法　　第六章　
乳化机械和斩拌机　　第一节　乳化机械　　一、结构和工作原理　　二、功能特点　　三、操作规
程　　四、操作注意事项　　五、HR 型乳化机（以瑞邦为例）　　第二节　斩拌机　　一、斩拌机
的主要结构　　二、工作原理　　三、设备的安装、调试和试运转　　四、斩拌机的操作要领　　五
、ZB L斩拌机主要技术参数　　六、斩拌机的保养　　第七章　盐水机械、嫩化机械和滚揉腌制设备
　　第一节　盐水机械　　一、盐水搅拌机　　二、盐水配置器　　三、盐水注射设备　　第二节　
嫩化机械　　一、嫩化机　　二、蛋白活化嫩化机　　第三节　滚揉腌制设备　　一、滚揉机　　二
、按摩机　　第八章　充填灌装机、薄膜热合机械和打卡机　　第一节　充填机　　一、活塞式灌肠
机　　二、真空灌肠机　　三、国产真空液压灌装机　　四、双螺杆真空灌肠机　　五、CHG?型齿
轮灌肠机　　六、自吸式液压灌肠机　　七、Weller GC?Ⅱ型节　压式真空灌肠机　　第二节　高温
火腿肠专用自动充填结扎机械　　一、主要结构与工作原理　　二、操作保养　　第三节　薄膜热合
机械　　一、应用　　二、优点　　三、与机器连接起来的优势　　四、功能和操作　　五、兼容性
　　六、预成型打卡系统　　第四节　打卡机　　一、长城卡双卡打卡机　　二、铝丝双卡打卡机　
　三、手动打卡机　　第九章　自动挂肠机械、香肠剥皮机械　　第一节　自动挂肠机械　　一、自
动挂肠灌装机　　二、扭结机　　第二节　香肠剥皮机械　　一、主要结构　　二、工作原理　　三
、操作保养　　第十章　封罐、蒸煮杀菌和烟熏机械　　第一节　封罐机　　一、卷边的形成原理　
　二、真空封罐机　　第二节　蒸煮和杀菌设备　　一、蒸煮装置　　二、高温杀菌设备　　第三节
　连续式二次杀菌设备和其他杀菌设备　　一、连续式二次杀菌设备　　二、肉制品的其他杀菌设备
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　　第四节　烟熏设备　　一、全自动烟熏炉　　二、半自动烟熏炉　　三、烟熏土炉　　四、烘房
　　第五节　快速冷却机　　一、机械的特点　　二、运转概况　　三、产品规格及处理能力　　四
、使用实例　　第十一章　火腿切片机械、肉松类机械、包装及辅助机械　　第一节　火腿切片机械
　　一、用途与分类　　二、设备结构与工作原理　　三、使用与操作　　第二节　肉松类机械　　
一、炒松机　　二、擦松机械　　三、拣松机　　第三节　包装机械　　一、袋装真空包装机　　二
、拉伸膜包装机　　第四节　辅助机械　　一、木粒机　　二、提升机　　三、磨刀机　　四、辅助
用具第三篇肉制品深加工设备和肉品加工辅助设备　　第十二章　肉制品油炸机械　　第一节　肉丸
系列机械　　一、打浆机　　二、丸子机　　第二节　成型机　　一、用途　　二、结构组成及原理
　　三、技术参数　　第三节　涂粉机、涂液机和上面包屑机　　一、涂粉机　　二、涂液机　　三
、上面包屑机　　第四节　油炸机　　一、常压油炸　　二、真空油炸　　三、油炸机的分类　　四
、常压油炸设备　　五、真空油炸设备　　六、压力炸锅　　第五节　烘烤机和蒸煮机　　一、烘烤
机　　二、蒸煮机　　第十三章　食品冻结装置　　第一节　隧道式连续速冻机　　一、隧道式连续
单体速冻装置　　二、隧道式连续双体速冻装置　　三、隧道式连续速冻装置的结构与特点　　四、
隧道式速冻机的选型与计算　　第二节　螺旋式速冻机　　一、单螺旋式速冻机　　二、双螺旋式速
冻机　　三、螺旋式速冻机的结构及特点　　第三节　平板式速冻机和回转式速冻机　　一、平板式
速冻机　　二、回转式速冻机　　第四节　液氮速冻装置和液体CO速冻装置　　一、液氮速冻装置
　　二、液体CO速冻设备　　第十四章　肉品加工辅助设备　　第一节　肉类中心温度计和泡沫清
洗机　　一、肉类中心温度计　　二、泡沫清洗机　　第二节　风淋设备和洗箱机　　一、风淋机　
　二、风幕机　　三、洗箱机　　第三节　制冰机和空压机　　一、制冰机　　二、空压机　　第四
节　臭氧发生器和高压水枪　　一、臭氧发生器　　二、高压水枪　　第五节　喷码机和金属检测仪
　　一、喷码机　　二、金属检测仪　　参考文献
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