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　　双滚刀式排骨机 ( 95246115, 2239153)

在平行且相向旋转的主动轴和从动轴上, 间隔地装有圆周是向

圆心凹进的圆弧的滚刀式刀盘, 同一轴上每个相邻滚刀式刀盘之间

有隔圈和刀梳, 滚刀式刀盘的圆周有阶梯形齿槽, 不但能切冰冻排

骨而且也能切软的、非冰冻的新鲜排骨, 阶梯形齿槽能拉断排骨肉、

骨肋使之不粘刀口, 能连续性工作, 效率高, 性能好, 广泛适用于

食品加工厂、宾馆、酒楼、家庭。

肉串自动切穿成形机 ( 95245279, 2229757)

它由双输出电机、减速机、下漏式盛扦盒、滑块式平推出扦结

构、纵向推扦穿肉机构、夹滚式送肉带、间歇式送进机构、固定刀

片、旋转刀片、旋转刀片的往复平移机构、肉片夹具和夹具的升降

机构及成品拨离机构组成。本机完成了切肉、穿肉的全部自动化过

程, 提高了工作效率, 同时, 它还具有结构简单、操作方便、卫生

的优点。

电热烙肉器 ( 9524837, 2226380)

适用于消除禽畜肉皮上的毛。其特征是: 电热元件镶嵌在发热

基板底面的槽腔里, 在基板的上方有保温隔热体, 在基板及电热元

件的下方有工作板, 工作板与电热元件之间留有隔离空间, 电热元

件、发热基板和保温隔热体经外壳扣接在工作板上。该机结构简单,

操作方便, 使用寿命长, 烙皮效果好, 温度高, 能迅速消除肉皮上

的汗毛。

家禽烫毛装置 ( 95240684, 2243780)

有一个浸烫池, 设有烫水循环管, 池内有螺旋形排布于转轴上

的多个搅棒, 池出口通道上的输出机构是多个平行排列的滚筒, 每

个滚筒径向伸出多个圆周排布的拨棒, 相邻二滚筒的拨棒轴向位置

交错, 互不相碰。链轮链条作为滚筒的传动部件, 设置在浸烫池外

部, 可避免卡毛故障, 烫水循环管路上设置滤毛器, 进一步确保装

置的安全运行。

快速串肉机 ( 95232005, 2232203)

公开了一种快速串肉机, 其特征在于: 带滑槽的机座上装有可

开合结合面为凸凹状且相吻合的夹肉装置, 夹肉装置的凸凹状的吻

合处开有通槽, 滑槽内装有推串肉杆板, 推串肉杆板上装有置杆钩

板。具有能减轻劳动强度, 提高串肉串效率的优点。

具有制冷功能的滚揉机 ( 95228253, 2240857)

所涉及的是一种具有制冷功能的滚揉机, 属于肉制品加工的设

备。由机架、传动系统、滚揉筒、蓄冷筒、保温材料、主轴密封套、

载冷剂箱、载冷剂泵、安全阀及制冷机等构成。其特点是具有制冷

功能, 可以在常温车间工作, 节约了修建低温车间的大量资金, 结

构简单, 使用方便。

可调鱿鱼花刀 ( 95219387, 2233816)

涉及一种厨房用刀具, 尤其是一种用于切制鱿鱼、腰花花纹的

可调鱿鱼花刀。它带有刀盒, 刀盒内装有可调机构和组合刀具。可

调机构由旋钮、旋转螺杆、固定件和连接件组成, 组合刀具由刀架、

刀片和垫片组成。该设计新颖, 结构简单, 制作容易, 使用方便, 可

控制切割深度, 降低了刀工的劳动强度, 大大提高了工效, 适合家

庭、餐厅、饭店切制带有花纺的食物所用。

真空双螺杆机 ( 9521273, 2217884)

属于食品机械技术领域。解决了半流体原料顺利下落、具有一

定真空度及经输送而成型的技术问题。主要技术特征是: 由机架、机

身、主与从动螺杆轴及叶片、主与从动轴、主与从动轴套及插套、主

与从动齿轮、链轮连接盘、连接腔、连接套、各种密封圈、料斗等

组成。用于肠类原料及其他半流体原料的输送、成型。具有操作使

用方便, 易更换粗细度等特点。可在食品加工厂推广应用。

全自动穿肉串机 ( 95209282　2217885)

目的是研制一种全自动穿肉串机, 提高工作效率和降低劳动强

度。主要结构是机座上装配主、从动轮轴, 轴上装配拨盘、拨杆和

凸轮轴, 轴上装配槽轮、链轮、肉辊、钎托和凸轮, 送肉块推进装

置由上下压辊和进肉辊及进肉槽组成, 切肉机构与拨杆配合, 钎槽

盒完成落钎、送钎工作。优点是工作效率高, 可达 1200～1800串肉

/时, 降低劳动强度, 机械自动化高。

多用夹钳 ( 95204552, 2221866)

一种多用夹钳, 由夹柄、压柄和穿钉构成。夹柄的头部开有平

面钳口, 压动压柄钳口便可夹紧, 从而可方便地拔掉各种羽毛或短

毛, 可广泛用于宰杀鸡鸭时快速省力地拔掉大小羽毛, 也可拔猪肉、

猪蹄上的短毛, 以及作为美容工具。

灌肠器械 ( 95203056, 2223559)

在普通绞肉机的送肉螺杆的芯轴上装一块一字形切刀和一个环

形大孔排肉器以及一个锥形中空灌肠器和螺母, 将肠衣套在灌肠器

上, 开动机器即可灌肠, 卸下上述配件, 换上普通切刀和多孔排肉

器, 即可进行绞肉, 具有一机多用, 结构简单, 装拆和操作方便, 工

效高, 成本低的特点。

一种火腿肠 ( 95200455, 2229145)

外层为密封包裹材料, 在包裹材料与隔之间为火腿肠料, 隔采

用其他食用材料制成。优点在于它不仅保留了夹芯火腿肠的优点,

并在此基础上, 用隔将不同的火腿肠料分开, 使其成为不互相窜味、

又可选择食用任一种肠料, 使其具有味全、清、纯、食用方便佳品。

火腿肠类食品的易拉包装 ( 95226952, 2243185)

提供一种火腿肠、香辣肠类食品的易拉包装。它包括现实火腿

肠类食品用塑料薄膜包装和形状, 其特征是在原包装上外绕固一根

塑料薄膜带或丝线绳, 食用时只需手捏短出头反绕拉撕开原薄膜。

本技术优点是不改变原设计总体和生产过程, 具有较广泛的实用性

和新颖性, 是一项值得推广采纳的包装技术。

超低温鲜牛骨肉干粉机 ( 95201059, 2258699)

是一种对鲜牛骨肉不加水加工干粉的新设备——超低温鲜牛骨
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肉干粉机, 其特征是: 在封闭、隔热、制冷保温箱体壁内灌满珍珠

岩粉料, 其箱体中央装有特高立式粉碎机构, 由 Y 形摇杆摆动入料

机构、颚式压割机构、三道上下串联切碎机构、又三道上下串联超

级磨盘机构, 粉碎加工出湿牛骨肉粉, 再经冷冻干燥, 制成高级营

养价值的鲜牛骨肉干粉作为纯天然味素的主要原料。

制备可食用包装皮及其组合物的改进方法 ( 95196207,

1163553)

这里揭示了由水样的明胶增塑剂组合物制造可食用包装皮的一

种设备、方法及组合物, 组合物通过一个细长的旋转挤压机获得产

量参数, 在模挤压机末端形成一种薄膜。水样的明胶组合物还可含

有脱乙酰壳多糖和/或羟丙基纤维素, 还包括可任意选择的交联剂、

着色剂、调味剂、防腐剂和/或抗氧化剂 (英国)。

把填充好的肠衣加工成扭绞肠衣串尤其是制成一节一

节香肠的机器 ( 95191566, 1140393)

本发明机器在下游具有限定一节节香肠的夹紧件, 还具有平行

配置的连续的成对的第一和第二板, 一节节香肠刚好进入所述板

中。每一对板的第一和第二板向前进入机器中, 保持其间距并保持

纵向重叠, 以同样的速度但相反的方向进行移动, 使它们所夹紧的

一节香肠在板上绕自身转动。另外, 在连续的第一板之间和连续的

第二板之间, 横向移动的方向交替变化。因此, 由成对的板传送的

香肠以连续的其间形成螺纹形部分的一节节香肠的方式进入机器中

(法国)。

鳝鱼切开装置 ( 95120106, 1133122)

供给到沿回转筒周向配置的夹持块上的鳝鱼由夹持块回转输

送, 鳝胴体用刀切入鳝鱼的回转轨迹中, 切开鳝鱼。在切开的部分

插入骨、内藏分离用刀, 进行骨、内藏的分离, 切开用刀及分离用

刀从鳝鱼的背面侧的头部后方夹着背骨、呈 V 字状并且稍稍离开背

骨的位置切入鳝鱼中, 随鳝鱼的回转, 使刀通过内藏正上方, 然后

切至背骨的下方, 并接近背骨。然后在鳝移到回转筒下方时, 依次

松开夹持块, 将背部切开的带头鳝鱼从排出槽排出 (日本)。

碱性胶原制作蛋白肠衣方法 ( 95119364, 1161148)

发明了一种由多种动物皮张如猪牛皮制作的碱性胶原作原料,

制作可食用蛋白肠衣的方法。本方法工序有: 胶原挤出成型, 预固

定, 干燥固定, 成品肠衣收集节缩等。本方法操作容易, 设备易于

防腐, 可简化, 所需原料来源广, 所得的节缩肠衣成品可满足腊肠、

灌肠生产的要求。

胶原蛋白肠衣及其生产方法 ( 95118575, 1127594)

本发明提供了一种以牛、猪等动物皮为原料, 生产可食肠衣的

方法。其特点是将动物皮经酸碱洗涤, 磨碎, 加入聚乙烯醇醛缩合

物等添加剂后, 挤压成型, 用浴式凝固定型法得到管状肠衣, 再干

燥, 改性处理, 折叠或缩折得到产品。用该方法生产出来的肠衣强

度大, 产品质量好, 符合灌制各种风味的肉食灌肠的要求。

蛋白肠衣制作方法 ( 95116018, 1146284)

发明了一种由多种动物皮张如猪牛皮制作的胶原作原料, 制作

蛋白肠衣的方法。本方法工序有胶原成型, 粘套管, 固定干燥, 脱

套等。本方法工序简单, 操作容易, 所需原料来源广, 所制得的蛋

白肠衣成品在收缩性、肉馅粘结性、干湿、熟态强度等性能都有改

善。

主副食快餐肠及生产设备 ( 95113966, 1153607)

本发明是涉及一种方便快餐食品及其专用生产设备。主副食快

餐肠的特征是, 外形如香肠, 肠衣内分内外两层, 外层是米面类主

食, 内层是鱼、虾、肉、蛋禽, 果菜等副食。本发明设计的设备是

保证把主副食同时分层灌装在同一肠衣内, 完成主副食快餐肠的制

造。如内外层全部用副食品时, 可制成双色、双味香肠。

无油香烤鸭的制作工艺 ( 951103934, 1128628)

本发明提供了一种可以从鸭腹部对半剖开, 脂肪含量低的无油

香烤鸭的制作工艺, 该工艺前期为鸭宰杀处理。其特征是将鸭放入

腌制液中浸泡, 每小时翻面振动一次, 经 3～4小时捞起, 晾干水分,

穿针、上挂钩, 进烤炉用炭火分别大中小火烤制 3～5小时, 出炉冷

却拆针即可。

肠衣支承器具 ( 95109057, 1122193)

本发明涉及作为腊肠类肉食品加工时填塞肉覆膜使用的天然肠

肠衣支承器具, 设置由合成树脂制成, 纵向为长薄板状支承片, 并

沿支承片纵向形成鼓出部, 使该支承片在和其纵向成直角方向弯成

半圆筒状的状态设置天然肠衣, 利用鼓出部的增强张力, 以蛇管状

支承天然肠衣, 具有构造简单、使用方便、成本低以及使用后可以

丢弃等优点 (日本)。

粘合胶原蛋白肠衣及其制作方法 ( 95107529, 1139516)

本发明属肉食制品加工所用材料及其制作方法。一种有别于正

常使用的天然肠衣、蛋白肠衣, 且可食用的粘合胶原蛋白肠衣。它

由动物皮如猪牛皮制作而成, 经制膜片、粘合、固定等工序制作而

成。粘合过程使用可食用粘合剂, 所得到的粘合蛋白肠衣在收缩性、

与肉馅粘结性及干态强度、湿态强度、熟态强度等性能都比目前使

用的蛋白肠衣有改善, 制作工序简单, 操作容易, 原料来源广。

(上接第 47页)它呈味成分也利用对流渗入肉内,循

环不休, 使各种味充分调和, 形成其醇厚的复合香

糯味。

同时由于猪肉经较长时间的文火热加工的水解

反应, 肉中蛋白质水解增加, 肽和氨基酸相对增加,

其它的有机含氮化合物溶出量也增加, 营养成分也

就同样增加。更由于长时间文火热加工促进的水解

反应, 使脂肪酸从脂肪分子中分离出来, 成为可被

吸收的游离脂肪酸,饱和脂肪酸和胆固醇得以减少,

有益的不饱和脂肪酸增多, 更有利于补充人体所最

需要的脂类, 促进人体细胞的正常新陈代谢及胆固

醇的运转, 有益健康。因此 “东坡肉”很适宜老年

及心血管病患者的生理补充需求。
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