
在成型火腿的生产过程中，对经过盐水注射的肉块进行按摩，纤维间的结合松动，可更好地吸收盐水，产品
中的盐水分布均匀。
蛋白质在肌肉中被分解，并在表面形成所需的蛋白质膜。这种蛋白质薄膜可产生所需的粘合效果，并能形成
连贯、稳定的表层。
特殊设计的料仓和桨叶对产品按摩非常柔和，防止肉块的破损。

真空按摩机用于火腿生产

加工流程

与传统使用滚揉机生产火腿相比，赛德曼真空按摩机生产火腿具有一定的技术和工艺优势：缩短加工时间、更
密集的按摩、更加适合自动生产线集成。

VMR 1800 T 真空按摩机配备立式提升装置
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真空按摩机用于火腿生产

	■ 至少缩短40%的加工时间

	■ �装载简便（大料斗提升机、输送带、真空吸
料）

	■ 装载能力高

	■ �即使在低填充水平下也能保证品质一致性

	■ �排料更彻底（轻柔、快速、没有掉落），将物
料彻底地排到输送带上

	■ �产品区域进行连续温度控制

	■ �通过料斗底部的（二氧化碳/液氮）冷却喷嘴对
产品进行快速直接冷却

	■ �枕式换热器间接冷却（夹层结构）

	■ �采用固定料斗和旋转桨轴，没有旋转接口的实
体解决方案：用于原料、水、添加剂的混合、
真空、冷 却。

	■ �与滚揉机相比更加坚固耐用

	■ 桨轴可以无级变频调速，加工产品非常柔和

	■ 极高的真空度（高达95%） 

	■ 采用水环泵

	■ �桨轴电解抛光（选配）

	■ �每个桨轴上采用双重真空轴封

	■ 卫生清洁设计

	■ �（全）自动配方控制（可连接 ERP 系统）

	■ 集成到全自动生产线中

	■ 数据记录

	■ 远程控制

工艺优势

	■ �利用旋转原理实现充分混合

	■ �更快、更密集、更柔和的按摩

	■ �肉表面更好更均匀的蛋白质分解

	■ �在不中断真空的情况下添加液态辅料（盐水、
油）

	■ �干辅料的均匀混合

	■ �满足肉粒至肉块不同规格原料

	■ �即使非常小的原料也能获得最佳切面效果

	■ �不同充填率也能使最终产品的质量始终如一

	■ �不同的桨轴设计、旋转方向和速度，保证生产
的灵活性，满足各种产品的加工需求

	■ �选择适合类型的桨轴，个性化配方编程可以生产
出高品质火腿

双独立驱动桨轴

液压驱动出料门 枕式换热器和二氧化碳/液氮喷嘴用于产
品间接和直接冷却

产品温度传感器

技术优势
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