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摘 要 本文着重介绍了盐水注射机的安装、安全使用及维护。

关键词 盐水注射机 使用

为了生产高档肉制品，加快肉的腌制速度，提高

肉的保水性，增加产品出品率，改善产品结构，在肉

的腌制过程中，普遍采用盐水注射，因此盐水注射机

被广泛应用。如果在盐水注射机使用过程中，不能正

确操作就会引起机器损坏及人身伤亡。不但影响生

产，还会对企业及家庭造成不可挽回的损失。所以机

手在操作过程中应严格遵守操作规则，防止意外事

故的发生。

! 安全注意事项
!"! 除非机器停止或按了“急停”，在任何情况下，
永远不要把手伸进机盖、机罩、观察窗和保护器的保

护区域内。

!"# 机罩、机盖、观察窗和保护器不在位时，不要操
作机器。

!"$ 当机器运转时，不要对机器进行调整或修理。
!"% 未切断电源，不要拆卸或试图修理电器元件。
!"& 一旦机器失灵，在机器运转情况下，不要移动
电源或机器的安全设备。

!"’ 不要把工具零件包等放在机器上或机器里。
" 安装注意事项
#"! 机器定位后，必须调节腿的底脚，使机器保持
水平。盐水箱也要水平安装。

#"# 机器润滑点必须充分润滑，如果润滑不足，必
须加专用润滑油或等效油。

#"$ 液压泵的油位，应在指示刻度范围，永远不要
把不同的油（甚至等效油）混用。

#"% 固定格栅和导引格栅必须安装在指定位置，以
防损坏针头。

#"& 安装电源方向正确。
#"’ 液压泵马达方向正确。
# 使用注意事项
$"! 使用时，盐水箱不能空，否则盐水泵和密封垫
将会被损坏。

$"# 供冷却用的水管必须开着，使液压油温不超过
’()
$"$ 永远不要在设备没有过滤器的情况下操作机
器，盐水注射机工作时，盐水必须用其中一个过滤器

工作，一旦这个过滤器满了，可以让盐水直接流到另

一个干净的过滤器中，这样不必停机，便可清洗脏的

过滤器。并注意，只要过滤器网格上一个小洞，就会

引起针头堵塞，应该保证机器有好的过滤条件。

$"% 为了很好的注射，必须每天清洗针头。阻塞的
针头在沸水中泡几分钟，用压缩空气反方向吹气。更

换针头，不要忘记针头盖的复位，仔细检查针头是否

完全进入位置。

$"& 工作完毕，盐水箱中盐水必须倒空。装满清水，
将盐水泵的注射量调到最大，运转十分钟，否则盐水

在泵中干燥，引起密封垫损坏，循环泵堵塞。

$"’ 拆卸护栅，针头必须停在上面。
$"* 清洗安全窗和塑料机器元件，不能用很热的
水，因为热水使它们变形。

$"+ 经常保持机盖和机门关阀，因为马达和液压活
塞并非不锈钢制品，在含盐空气中，会降低它们的使

用寿命。

$", 永远不要把任何工具或物体放在传送带上，因
为操作时会毁断针头。

$ 维护注意事项
%"! 注射流不正确的可能诱因：
%"!"! 在回吸管和快速连接器中有空气循环；
%"!"# 盐水箱中液体不足，因此空气被吸进；
%"!"$ 进口阀和出口阀没有很好密封；
%"!"% 液体从传送管中漏出。
%"# 机器注射空气或产生泡沫：
%"#"! 检查针头，有没有被塞住；
%"#"# 检查盐水从隐密过滤器到盐水泵的情况；
%"#"$ 检查水泵翼缝和垫片是否漏。（下转第 %!页）
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（上接第!"页）
!#$ 液压泵制造出大的声音和无规律的噪音：
!#$#% 连接轴坏了；
!#$#& 吸油路损坏；
!#$#$ 回吸过滤器脏了，或油不足使空气被吸入。
!#$#! 冷却管漏，水进入液压箱，这种毁坏是严重
的，会引起泵的分离器和汽缸的破坏。应更换（或修

补）冷却器，更换所有的油，检查油路，使其中无水。

!#! 机器速度降低：
!#!#% 通常由针头堵塞引起，清洗针头，如果针头
容易堵塞，检查过滤器；

!#!#& 压力下降，检查并重新调整压力；
!#!#$ 液压箱吸油过滤器堵住了。
!#" 传送带上的肉不能向前走：
相对于固定格栅而言，传送带上的导引格栅不

能充分移动，调节导引格栅的高度，但注意其高度

不能超过固定格栅%&’’，操作完成后拧紧螺母。
!#( 机器运转正常，但没有压力：
!#(#% 压力表坏了，必须更换；
!#(#& 隐密的阀门关着，压力表就不运转。
（本文根据)*+,-.,/0—$111型盐水注射机

指南手册编译整理）
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视。研究表明：当骨食品中骨粒直径大于$!’时，其
消化吸收率相对较低。另外，作为一种食品，应满足

消费者的感官要求：口感、颜色、风味。因此，不论开

发哪类骨食品，总体可接受性和营养消化吸收问题

都是应该首先考虑的，当然，产品的产业化可行性

不可忽视。所有这些均依赖于工艺技术的改进。

我国骨食品的开发研制已进行了十多年，取得

了明显的成绩，但由于消费观念、管理意识、资金问

题、设备水平、加工技术、产品质量等问题，骨食品

生产还没有形成产业化，市场尚未拓开。但是，随着

人们生活水平的逐步提高，“以骨补骨”、“以髓补

髓”的意识会逐步增强，骨开发利用观念会逐渐得

到完善，而且目前开发骨食品大部分限于猪骨骼，

牛、羊以及其它禽类骨骼开发潜力还很大，因此，我

们必须加强加工技术和产品开发研究，以及大力开

展骨食品营养学评价和标准制定研究，这必将进一

步促进骨食品的发展。随着科技的发展，原料利用

率的提高，骨类食品必将大量步入社会，走进家庭，

必将以其价格低廉营养丰富的特点受到消费者的

广泛欢迎。

! 骨食品开发中的高新技术
没有高科技实验手段就不会有高质量的产品，

将酶工程技术、生物发酵技术、微胶囊技术、高压技

术、高真空等技术应用于骨食品加工领域中将提高

剔骨食品的营养功能、感觉功能、质地、生物学效价

及保健功能等。丹麦用中性蛋白酶在"GH(&I下将骨
处理%3，再用常规方法加工出了高品质肉骨蛋白
粉，并进而将所得的另一部分干净骨用碱性酶处理

得骨碎片用于生产食品级明胶，从而探讨了将生物

技术用于骨食品开发中的可行性。采用高压技术

（&"11H(111个大气压）可望生产出味道鲜美可口的
骨肉酱等产品；高度真空技术可最大限度减少骨粉

加工中营养损失并增加可吸收利用性。因此，高新

技术应用于骨食品研究应当是开发骨食品的重要

手段。

" 骨食品开发前景展望
骨食品中含有许多功能成分矿质元素、氨基

酸、骨胶、粘多糖、生长素等人体所需营养保健的精

华，我国自古就有茯苓骨髓汁、当归牛骨汤等传统

汤类食品，食之大补精髓、强骨、增高、益寿。因此，

开发现代营养保健骨食品将大有前途。近年来，骨

浆肉泥、骨糊等已逐渐走向市场，如午餐肉、猪肉糜

灌肠等用骨泥作辅助材料，不仅可以改善食品风

味，降低成本，而且可以提高原料利用率。另外，骨

糊、骨泥等还广泛用于糕点工业：如在月饼、饼干、

糕点等产品中加入，不仅可增加这些食品中脂肪的

含量，也可补充缺乏的蛋白质、/4、J等其它营养成
分，大大提高了它们的营养价值。骨糊按一定的比

例加入精盐、味素、葱姜汁、胡椒粉等调料，经过喷

雾干燥，与青菜末、肉干丁混合，经过真空包装，既

可以制成方便面的袋装辅料，也可单独做汤料冲

饮。还有动物骨和皮的胶原通过变性降解加工而成

的食用明胶，含有丰富的胶原蛋白，这种结构与人

体中胶原结构相似，易消化吸收，且能够增加皮肤

弹性，延缓皮肤衰老，作为美容食品。我国是一个畜

禽生产、加工和消费大国，骨资源更为丰富。我们利

用资源优势，开展动物鲜骨的深加工，开发系列新

型骨食品是一条挖掘食品资源潜力的新途径。骨食

品被有关专家誉为“二十一世纪新型食品，其产业

化发展趋势势在必行，开发骨食品前景广阔。

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!"· ·


