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摘 要 本文阐述了国产自动真空包装机的构造原理、设计特点以及在食品包装中的应

用情况。

关键词 真空包装机 特点 应用

真空包装机是保证所包装的物品在无氧状态下

保存，可有效防止物品的氧化和腐败，是当今肉制品

真空包装的重要设备。九十年代初期一般以进口连

续式真空包装机为主。但随着使用规模的扩大，单靠

进口真空包装机已满足不了市场的需要。我国通过

引进技术，自行设计制造了自动真空包装机，该类设

备很快以成本低廉、操作简单、维修方便、性能可靠

等优点得到广泛应用。

! 构造及工作原理
自动真空包装机由电器系统、真空系统、热合系

统、传送带系统等组成。工作时，将所包装的物品装

好袋后放于传送带上，利用气电控制系统使传送带

向前移动一个工作位置，随后真空盖下移，将真空室

封住，真空泵开始工作抽气，由电接点真空表对真空

加以控制，达到真空度要求后，由气电控制系统进行

热合、冷却，然后开盖重新开始下一个循环。循环程

序为：传送带进、停!抽真空!热合封口!冷却!放
气!真空室打开!传送带进给⋯⋯。
" 设计特点
自动真空包装机是一种传送带传送的多工位连

续生产设备，操作方便，维修简单，适用广泛，低廉高

效。其特点分述如下。

!"# 适用广泛。购回本机后，只需根据产品要求选
择不同规格、材料、色泽的包装袋就可以包装成你所

需要的产品，无需专用模具和包装材料。该机还根据

不同类产品包装的需要，调整四个倾斜位置 （$%、
#&%、!&%、’&%），传送带即可由水平调整至’&%位置，
因而该机能对整体、颗粒、粉沫、液汁等多种形态的

物品进行包装。

!"! 操作方便。操作者只需按下启动按钮，设备即
可连续不停地运转，然后将装好袋的物品放于传送

带上压好就能够连续生产。不同规格的产品只需松

动托架螺丝，调整托架位置即可，无需经过专门的技

术培训。

!"’ 维修简单。进口真空包装机大都为电脑程序控
制，维修人员需经过专门培训，并需配备专用工具和

测量仪表。国产自动真空包装机为接触器和继电器

控制，线路直观，故障明显，普通电工即可维修。

!"( 低廉高效。进口一台连续真空包装机一般需投
资三四拾万元，虽真空度相对较高，但投资太大，况

且大多数食品，尤其是高温制品对真空度的要求不

是很高，国产自动真空包装机一次投资三万余元，真

空度可达)*+以上，可满足常温保存的高温软包装
制品、家庭便餐、速冻食品等的加工需要，且该机传

送带连续生产，效率高，单机单班可生产#",吨（!,&
克 -袋）产品，有二台设备即可满足一般肉制品加工
企业的需要。

# 在食品行业中的应用
自动真空包装机以其固有的优点广泛应用于食

品行业的高温软包装产品、卤菜及便餐的包装、速冻

食品包装及野菜和豆制品的包装等。

’"# 高温软包装产品的包装。我国传统肉制品生产
虽由来已久、区域广阔，但由于受保质期制约，市场

受到限制。真空包装后经高温灭菌的软包装产品由

于保质期长，携带方便，很受消费者欢迎。一般要求

真空度达)(+即可，自动真空包装机真空度可达
)*+以上，且封口质量稳定，适合规模化加工生产。
’"! 卤菜及便餐的包装。在市场经济日益发展，生
活节奏逐渐加快的今天，卤菜及便餐以其色泽诱人、

口感鲜美、营养合理、方便快捷而受广大工薪阶层欢

迎。自动真空包装机工作部分可调整，适合汤料及菜

肴包装，制做好的卤菜及便餐经真空（下转第’)页）
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（上接第!!页）包装后，在保持味道不变的情况下可
延长保质期，比较适合于名店产品的连锁经营。

"#" 速冻食品包装。自动真空包装机适用于肉丸、
肉膏类制品及其它需真空包装存放的食品，这些食

品经真空包装后速冻，低温存放，一方面可保食品新

鲜，有一定的货架期，另一方面可确保产品卫生，防

止污染。

"#! 农副产品精加工包装。随着科学技术的飞速发
展，市场对深加工农副产品的要求越来越高，农民也

比较注重农副产品深加工生产，疏菜及豆制品经精

选后，根据用户需要，用真空包装机包装，使被包装

物品在无氧状态下保存，可延长保鲜期。
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白肌病与白肌肉均以肌肉发生变性为主，白肌

病的肌肉不可食用，而白肌肉可食用，但不能用于

做腌制品的原料。在实际工作中，此问题时有发现，

因此，要把二者与正常肉区别开来，以下对这两种

不正常肉的鉴别做一介绍。

! 白肌病
白肌病的病变部位主要发生在后肢的半腱肌、

半膜肌和股二头肌，偶然见于前肢的臂三头肌、三

角肌和心肌，是一种肌肉的变性和坏死过程，南方

猪多见。主要形成原因与缺乏维生素$、元素硒和饲
养管理不当及环境因素有关。

发生病变的肌肉呈白色条索和斑块状，常常可

波及大块肌肉。

" 白肌肉

白肌肉又称%&$猪肉，病变部位主要发生在后
肢的半腱肌、半膜肌和背部的背最长肌。这种猪，有

的生前无明显异常，屠宰后才发现部分肌肉变性。

夏秋季节比冬春季节见得多，此种肉常在我国江浙

一带出现，一般长白猪、大白猪、杂种白猪等发病率

较高。主要形成原因与应激和猪的品种有关，宰后

胴体受环境、温度的影响所致。

白肌肉的颜色浅淡苍白，质地柔软，渗出物增

多，比正常猪肉的含水量高’()左右，以致在加工过
程中损耗很大。主要原因是由于宰后肌肉出现高

热，肌糖元大量分解，乳酸过多积累，*+值迅速下
降，造成肌肉蛋白变性。此肉虽然可以食用，但滋味

欠佳。由于此种肌肉已无持水能力，因此，不宜用做

肉制品的加工。

摘 要 介绍白肌病与白肌肉的病变部位、产生的原因及病变肉的特征，以便于将二者与

正常肉区别开来。
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猪的白肌病与白肌肉的鉴别
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