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前  言
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请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由中国轻工业联合会提出。
本文件由全国食品加工机械标准化技术委员会(SAC/TC551)归口。
本文件起草单位:艾博肉类科技(浙江)有限公司、东北农业大学、齐鲁工业大学、佛山市顺德区质量

技术监督标准与编码所、成都大学、中国农业科学院农产品加工研究所、嘉兴大学、江苏大学、广州麦燕
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公司、广东志伟妙卓智能机械制造有限公司。
本文件主要起草人:韩青荣、刘骞、许崇海、陈媛、王卫、张德权、徐杨、邹小波、黄庆标、林建民、吴成坤、
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肉类食品加工机械 术语

1 范围

本文件界定了肉类通用加工设备、肉类预加工设备、肉制品加工设备以及肉类加工辅助设备的术语

和定义。

本文件适用于肉类食品加工机械的生产、科研、教学及其他相关领域。

2 规范性引用文件

本文件没有规范性引用文件。

3 肉类通用加工设备

3.1 肉类解冻设备

3.1.1
解冻机 thawingmachine
将冷冻肉进行解冻的设备。

3.1.2
热风循环解冻机 hotaircirculationthawingmachine
利用循环湿热风进行解冻的箱式解冻机(3.1.1)。

3.1.3
微波解冻机 microwavethawingmachine
利用微波产生的电磁场进行连续解冻的解冻机(3.1.1)。

3.1.4
射频解冻机 radiofrequencythawingmachine
利用射频发生器产生的高频电能进行连续解冻的隧道式解冻机(3.1.1)。

3.1.5
振动式水流解冻机 watershockthawingmachine
利用高压水流冲击产生的震动进行解冻的槽式解冻机(3.1.1)。

  注:主要用于小块状冷冻物料。

3.1.6
气泡翻滚解冻机 bubblethawingmachine
利用压缩空气和循环水的冲击进行解冻的槽式解冻机(3.1.1)。

  注:主要用于小块状冷冻物料。

3.1.7
解冻架车 thawingrack
用于箱式解冻机(3.1.1)内,放置大块冷冻原料的架子车。
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3.2 肉类切割、挤压、分离加工设备

3.2.1
带锯机 bandsaw
以环状锯条为锯具,实现骨头、带骨肉、冷冻肉等切片、切段操作的锯割设备。

3.2.2
台式带锯机 tablebandsaw
置于工作台上操作的小型带锯机(3.2.1)。

3.2.3
多锯条带锯机 multi-bladebandsaw
同一主轴上同时配置多条环状锯条并同时锯割的带锯机(3.2.1)。

3.2.4
全自动带锯机 automaticbandsaw
同时夹持多块带骨或冷冻肉料自动完成锯割、分份的带锯机(3.2.1)。

3.2.5
夹料装置 clampingdevice
全自动带锯机(3.2.4)上将肉料夹持固定的装置。

3.2.6
肉料推进装置 feedingdevice
全自动带锯机(3.2.4)上将肉料推入锯割区域的装置。

3.2.7
锯割推板 feedingplate
手动推送肉料锯割的部件。

3.2.8
锯割厚度定位装置 sawingthicknesspositioningdevice
调节肉料锯割厚度的定位器。

3.2.9
圆盘锯 circularsaw
以圆盘形锯片为锯具,用于大块带骨冷鲜肉原料的锯割设备。

3.2.10
激光锯割定位器 laserpositionerforsawing
利用激光进行锯割定位的装置。

3.2.11
紧急制动装置 emergencybrakingdevice
出现安全故障时,锯割设备实现紧急停机的装置。

3.2.12
锯条张紧装置 sawbladetensioningdevice
调节和保持带环状锯条松紧程度的装置。

3.2.13
自动分份带锯机 autoportioningbandsaw
垂直进料,锯切厚度可调,将冻肉自动分份锯切的带锯机(3.2.1)。
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3.2.14
自动分份圆盘锯 autoportioningcircularsaw
水平进料,锯切厚度可调,将冻肉或带骨肉制品自动分份的圆盘锯(3.2.9)。

3.2.15
砍排机 portioncutter
砍切猪大排及类似畜肉肉排的设备。

3.2.16
肉块固定爪 meatfixingclaw
砍排机(3.2.15)推进器上用于夹紧、固定猪大排或类似肉块的装置。

3.2.17
切片机 slicer
通过圆盘切刀或垂直切刀将肉料切割成平均整齐片状的机器。

3.2.18
斜切机 inclinedslicer
斜向切片机

将肉料斜向切割的切片机(3.2.17)。

3.2.19
自动堆叠切片机 automaticstackingslicer
将肉料进行切割、垂直码放并计数的切片机(3.2.17)。

3.2.20
切片切丝机 meatslicingshredder
通过刀组更换组合,用于肉料切片或切丝的机器。

3.2.21
切片切丝刀组 knifegroupdeviceformeatslicingshredder
通过机械方式将切片刀、切丝刀装夹在一起的组件。

3.2.22
导向栅板 guidegratingplate
肉类加工机械上,用于肉片、肉丝、肉块等出料导向的装置。

3.2.23
压肉架 movablepresserforslicer
切片时用以固定肉料并将肉料推向切刀的装置。

3.2.24
肉类智能切割机 intelligentportioncutter
通过自动扫描、补偿智能程序,对冷鲜肉原料进行精确切割的设备。

3.2.25
水平多层分切机 horizontalmultilayerslicingmachine
单层或多层、水平分切冷鲜肉原料的自动切片机(3.2.17)。

3.2.26
斜面多层分切机 inclinedmultilayerslicingmachine
单层或多层、斜面分切冷鲜肉原料的自动切片机(3.2.17)。

3.2.27
切丁机 dicer
用于将无骨冷鲜肉原料切割成丁、条状肉料的机器。
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3.2.28
切丁机横向切刀架 transversekniferestofdicer
安装在切丁机(3.2.27)上,横向运动的切刀组件。

3.2.29
切丁机竖向切刀架 verticalkniferestofdicer
安装在切丁机(3.2.27)上,竖向运动的切刀组件。

3.2.30
切丁机砍刀 cut-offknifeofdicer
安装在切丁机(3.2.27)上,用于定长切断肉料的刀具。

3.2.31
切条机 meatstripcutter
将大块冷鲜肉原料切成一定规格条状的机器。

3.2.32
切块机 blockcutter
将鸡、鸭或类似原料切割成一定规格块状的机器。

3.2.33
肉排断筋机 steaktendonbreakingmachine
割断或扎断肉排中筋腱的机器。

3.2.34
双面刀痕肉排断筋机 steaktendonbreakingmachinewithdouble-sidedcuttingmark
在肉排上留下双面切刀痕的肉排断筋机(3.2.33)。

3.2.35
肉排挤压嫩化机 meatsteaksqueezingtenderizer
利用尖齿型挤压刀辊对肉料进行嫩化处理的机器。

3.2.36
压肉机 meatpresser
将肉料挤压成不同厚度肉片状的成型设备。

3.2.37
压肉机成型模具 moldofmeatpresser
安装在压肉机(3.2.36)顶出板上,通过压缩作用,将原料肉块压成片状肉块的模具。

3.2.38
压排机 meatflatteningmachine
将无骨冷鲜肉在输送过程中通过机械挤压制成同一厚度肉排的机器。

3.2.39
压排机输送带 conveyorbeltofmeatflatteningmachine
安装在压排机(3.2.38)上,对称压制和输送肉排的装置。

3.2.40
压肉厚度调节装置 meatflatteningthicknessadjustingdevice
安装在压排机(3.2.38)上,调节压肉厚度的装置。

3.2.41
去皮机 skinningmachine
去除冷鲜原料肉皮质及脂肪的机器。
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3.2.42
去筋膜机 musclemembranederindingmachine
去除冷鲜原料瘦肉表面筋膜的机器。

3.2.43
冻肉刨片机 frozenmeatflaker
将大块冷冻原料肉刨切成片的机器。

3.2.44
刨片厚度调节装置 flakingthicknessadjustingdevice
安装在冻肉刨片机(3.2.43)上调节冻肉块刨切厚度的装置。

3.2.45
冻肉切割机 frozenmeatcutter
将大块冷冻原料肉切成不同厚度肉块的机器。

3.2.46
冻肉块进料提升装置 frozenmeatblockfeedinglifter
安装在冻肉切割机(3.2.45)上,将大块冷冻肉原料输送进入冻肉切割机(3.2.45)的装置。

3.2.47
切割厚度调节装置 cuttingthicknessadjustingdevice
安装在冻肉切割机(3.2.45)上,调节大块冷冻原料肉切割厚度的装置。

3.2.48
骨肉分离机 deboningmachine
将鸡、鸭及类似畜禽的胸骨架通过螺旋挤压分离肉、骨的机器。

3.2.49
骨肉分离推进装置 deboningpropulsiondevice
将鸡、鸭及类似畜禽的胸骨架螺旋挤压粉碎推送进入骨肉分离腔的装置。

3.2.50
骨肉挤压分离装置 deboningextrusiondevice
将经过螺旋挤压粉碎的不同细度的带骨碎肉进行骨、肉分离的装置。

3.3 肉类熏、煮、烘、烤热加工设备

3.3.1
烘箱 dryingchamber
加热温度不高于100℃的用于烘制肉制品的箱式干燥设备。

3.3.2
烘房 dryinghouse
加热温度不高于100℃的用于烘制大产量肉制品的大型房式干燥设备。

3.3.3
烤箱 oven
加热温度不低于100℃的用于烤制肉制品的箱式设备。

3.3.4
除湿器 dehumidifier
在贮藏、熏制、烘制和发酵等过程中,将湿度较高的工作环境保持在可控的相对湿度的设备。
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3.3.5
加湿器 humidifier
在贮藏、熏制、烘制和发酵等过程中,将湿度较低的工作环境提高空气湿度的设备。

3.3.6
加热器 heater
利用可控的热介质或电加热元件等提高温度的装置。

3.3.7
烘干装置 dryingunit
利用可控的均匀热风干燥食品的装置。

3.3.8
风循环装置 aircirculationunit
利用风机吹风形成循环热风的装置。

3.3.9
摆风装置 swingdevice
调节风机吹风出口风向的装置。

3.3.10
烟熏箱 smokingchamber
将肉制品进行干燥、烟熏、蒸煮等发色、熟成处理的箱式设备。

3.3.11
冷熏箱 coldsmokingchamber
在温度不超过25℃环境下对肉制品进行干燥、熏制的箱式设备。

3.3.12
糖熏箱 sugarsmokingchamber
用食糖发烟熏制肉制品的箱式设备。

3.3.13
连续式烟熏冷却机 continuoussmoking,cookingandcoolingcombiner
对肉制品进行干燥、烟熏、蒸煮和冷却等连续发色、熟成处理的联合体设备。

3.3.14
烟熏车 smokingvehicle
烟熏箱(3.3.10)等设备内,用于挂置、搁放肉制品的架子车。

3.3.15
香肠挂杆 sausagesmokesticks
烟熏车(3.3.14)等设施上挂置香肠的杆件。

3.3.16
培根挂钩 baconhanger
加工培根时,用于挂置培根的钩子。

3.3.17
温湿度控制器 temperatureandhumiditycontroller
烟熏箱(3.3.10)、烘箱(3.3.1)等热加工设备内调节温度、湿度的装置。

3.3.18
发烟器 smokegenerator
与烟熏箱(3.3.10)配套的,点燃木屑、木粒或木块,并产生烟雾的装置。
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3.3.19
液熏装置 liquid-smokingdevice
安装在部分烟熏箱(3.3.10)内,将烟熏液喷洒到食品表面的装置。

3.3.20
液熏喷淋机 liquid-smokingsprayer
将烟熏液雾化、喷洒到食品表面的机器。

3.3.21
烟过滤器 smokefilter
过滤发烟器(3.3.18)产生的熏烟灰尘的装置。

3.3.22
烟水雾过滤装置 smokesprayfilter
熏烟进入烟熏箱(3.3.10)前,通过水雾吸附作用过滤熏烟细微灰尘的装置。

3.3.23
蒸烤箱 steamoven
在烤制过程中通过控制蒸汽输入量,调节肉制品水分含量的烤箱(3.3.3)。

3.3.24
蒸煮机 steamcookingtunnel
利用蒸汽雾化或热水喷淋连续蒸煮熟化肉制品的隧道式热加工设备。

3.3.25
蒸箱 cookingchamber
利用蒸汽完成肉制品熟制的箱式设备。

3.3.26
蒸车 cookingvehicle
蒸箱(3.3.25)内用于挂、搁肉制品的架子车。

3.3.27
箱门互锁装置 doorinterlockingdevice
使蒸箱(3.3.25)、烟熏箱(3.3.10)等箱式设备前后门不能同时打开的装置。

3.3.28
包装袋除水装置 packingbagwaterremovaldevice
利用热风吹除清洗、蒸煮、杀菌等工序后肉制品包装袋表面水分的装置。

3.3.29
冷却箱 coolingchamber
快速降低热加工后肉制品温度的箱式设备。

3.3.30
蒸煮桶 cookingvat
用于肉制品水煮或卤煮的槽型设备。

3.3.31
电加热蒸煮桶 electricheatingcookingvat
采用电能作为加热源的蒸煮桶(3.3.30)。

3.3.32
导热油加热蒸煮桶 thermaloilheatingcookingvat
采用导热油传递热能的蒸煮桶(3.3.30)。
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3.3.33
蒸汽加热蒸煮桶 steamheatingcookingvat
采用蒸汽作为加热源的蒸煮桶(3.3.30)。

3.3.34
冷却桶 coolingvat
常温水冷却桶

通过常温水的循环降低热加工后肉制品温度的槽型设备。

3.3.35
冰水冷却机 icewatercoolingmachine
通过冰水的循环流动降低热加工后肉制品温度的设备。

3.3.36
烘烤机 bakingmachine
利用热源烘烤工艺,连续熟制肉制品的隧道式机器。

3.3.37
蒸汽烘烤机 steamtypebakingmachine
通过控制蒸汽输入量来烤制过程中调节肉制品水分含量的烘烤机(3.3.36)。

3.3.38
热风烘烤机 hotwindtypebakingmachine
通过控制热风循环输入量来调节烤制过程中肉制品水分含量的烘烤机(3.3.36)。

3.3.39
螺旋烘烤机 spiralbakingmachine
通过控制热源,并采用螺旋送料方式输送肉制品的大型箱式烘烤机。

3.3.40
微波干燥机 microwavedryer
通过微波发生器提供的辐射能烘干肉干制品的机器。

3.3.41
远红外干燥机 farinfrareddryer
通过红外发生器提供的辐射能烘干肉干制品的机器。

3.3.42
热收缩机 heatshrinker
通过可控热风或热水将肉制品包装袋薄膜快速收缩的设备。

3.3.43
巴氏灭菌机 pasteurizer
采用巴氏灭菌工艺对肉制品进行杀菌的设备。

3.3.44
水淋灭菌机 rain-showerpasteurizer
采用连续水淋方式对肉制品进行杀菌的巴氏灭菌机(3.3.43)。

3.3.45
二次灭菌线 secondarypasteurizationunit
由巴氏灭菌机(3.3.43)、冰水冷却机(3.3.35)和包装袋除水装置(3.3.28)组成,将产品包装后的包装

袋再次进行自动杀菌的成套装置。
8
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4 肉类预加工设备

4.1 肉类注射、嫩化、滚揉加工设备

4.1.1
盐水配制机 brinemixer
将食盐等可溶性食品添加剂、香辛料与水搅拌均匀,配制成可注射盐水的机器。

4.1.2
盐水混合器 brinecirculatingmixer
利用水流循环方式将食盐等可溶性食品添加剂与水进行搅拌混合的装置。

4.1.3
盐水喷射管 brinespraypipe
通过喷射方式提高盐水储存桶内盐水混合溶解均匀度的装置。

4.1.4
盐水注射器 manualbrineinjector
将盐水均匀注入肉料的手动器械。

4.1.5
盐水注射机 brineinjector
采用机械传动、气动或液压传动等方式将盐水均匀注入肉料的机器。

4.1.6
注射针 injectorneedle
安装在盐水注射器(4.1.4)或盐水注射机(4.1.5)上,扎入肉料中进行注射的器具。

4.1.7
高压盐水注射机 highpressurebrineinjector
注射压力超过1.0MPa的盐水注射机(4.1.5)。

4.1.8
带骨注射装置 injectionunitforbone-inmeat
将盐水注入未剔骨肉料的装置。

4.1.9
气动注射装置 pneumaticinjectionunit
通过压缩空气机构产生的压力,将盐水注入肉料的装置。

4.1.10
液压注射装置 hydraulicinjectionunit
通过液体动力机构产生的压力,将盐水注入肉料的装置。

4.1.11
机械注射装置 mechanicalinjectionunit
通过机械机构产生的压力,将盐水注入肉料的装置。

4.1.12
触肉出水注射装置 touchinjectionsystem
当注射针尖接触肉料时,开始将盐水注入原料肉的装置。

4.1.13
齿板式送肉装置 toothplatemeatfeedingdevice
安装在盐水注射机(4.1.5)上的齿板式步进输肉装置。

9
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4.1.14
网带式送肉装置 wirebeltmeatfeedingdevice
安装在盐水注射机(4.1.5)上的网带式自动步进输肉装置。

4.1.15
嫩化机 tenderizer
通过切割、刀扎或挤压等机械方式,增加肉料表面积的机器。

4.1.16
扎入式嫩化机 punchingtenderizer
采用针型嫩化刀的嫩化机(4.1.15)。

4.1.17
嫩化深度调节装置 tenderizingdepthadjustmentdevice
安装在嫩化机(4.1.15)上用于调节原料肉表面切割或挤压扎入深度的装置。

4.1.18
齿形嫩化刀 toothedtenderizingknife
完成嫩化工序的齿状圆片刀具。

4.1.19
挤压嫩化辊 extrusionrollfortenderizing
完成嫩化工序的带尖角的圆柱形轴辊。

4.1.20
针型嫩化刀 precision-sharpenedtenderizingknife
完成嫩化工序的针状刀具。

4.1.21
真空滚揉机 vacuumtumbler
在真空状态下,通过滚揉方式腌制肉料提升肉料嫩度和出品率的机器。

4.1.22
滚揉桶 tumblingbarrel
真空滚揉机(4.1.21)上储存肉料的桶装容器。

4.1.23
水平滚揉结构 horizontaltumblingstructure
真空滚揉机(4.1.21)上的滚揉桶(4.1.22)水平放置,采用“摔打”工作方式的滚揉结构。

4.1.24
倾斜滚揉结构 inclinedtumblingstructure
真空滚揉机(4.1.21)上的滚揉桶(4.1.22)倾斜放置,采用“推拿”“按摩”工作方式的滚揉结构。

4.1.25
真空制冷滚揉机 cooledvacuumtumbler
冷媒在滚揉桶(4.1.22)壁夹层内循环的真空滚揉机(4.1.21)。

4.1.26
真空制冷搅拌滚揉机 vacuumtumblerwithcooledmixer
滚揉桶(4.1.22)不旋转,冷媒在搅拌轴和桨叶夹层内循环的、具有搅拌功能的真空滚揉机(4.1.21)。

4.1.27
呼吸式滚揉 breathingtumbling
通过控制,滚揉桶(4.1.22)内部在真空和常压下变换工作状态,类似于人“呼吸”过程的真空滚揉

方式。
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4.1.28
变压滚揉 allobarictumbling
通过控制,滚揉桶(4.1.22)内部压力呈周期性变化的真空滚揉方式。

4.1.29
充氮滚揉 nitrogentumbling
滚揉桶(4.1.22)内抽真空后充入氮气降温的滚揉方式。

4.1.30
冻肉缓化滚揉 frozenmeatdefrostingtumbling
滚揉桶(4.1.22)内通过热传递作用使冷冻肉料缓慢解冻的滚揉方式。

4.1.31
反转出料装置 turn-backdischargingdevice
推送或提升滚揉桶(4.1.22)后端并反向转动完成肉料排出的装置。

4.1.32
移动式吸料槽 mobilechargingtrough
安装在可移动装置中的通过负压作用吸入肉料的槽型容器。

4.1.33
移动式斜坡输送机 mobileslopeconveyor
安装在可移动装置中的将肉料倾斜提升至大型滚揉桶(4.1.22)进料口的输送机。

4.1.34
搅拌按摩机 mixermassager
在常压状态下,通过搅拌按摩方式腌制肉料,使原辅料充分混合均匀,提升肉料嫩度和出品率的

机器。

4.1.35
真空搅拌按摩机 vacuummixermassager
在真空状态下,通过搅拌按摩方式腌制肉料,使原辅料充分混合均匀,提升肉料嫩度和出品率的

机器。

4.1.36
真空制冷搅拌按摩机 cooledvacuummixermassager
冷媒在搅拌按摩桶壁夹层内循环的真空搅拌按摩机(4.1.35)。

4.1.37
调味按摩机 meatseasoningmassager
在常压状态下,通过双螺旋结构搅拌按摩桶的旋转,对加工后小块状冷鲜肉进行调味和嫩化的

机器。

4.2 肉类斩拌、绞制、搅拌加工设备

4.2.1
斩拌机 bowlcutter
对肉料及辅料进行斩切、搅拌、乳化的机器。

  注:高速斩拌机具有细切乳化的功能。

4.2.2
真空斩拌机 vacuumbowlcutter
在真空状态下工作的斩拌机(4.2.1)。

11
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4.2.3
斩拌刀 bowlcutterknife
用于肉类原料或类似食品斩切、搅拌、乳化的刀具。

4.2.4
多刃斩拌刀 multibladebowlcutterknife
用于斩切颗粒肠馅具有多个刃口的斩拌刀(4.2.3)。

4.2.5
可调节斩拌刀 adjustablebowlcutterknife
调节刀尖与斩拌锅间隙的斩拌刀(4.2.3)。

4.2.6
斩拌刀锁紧装置 cutterknifelocknut
将斩拌刀(4.2.3)锁紧或自动止退的安全装置。

4.2.7
斩拌刀平衡器 cutterknifebalancer
调节斩拌刀(4.2.3)安装位置使其组装后达到静态平衡的装置。

4.2.8
斩拌锅 cutterbowl
斩拌机(4.2.1)上用于放置斩切物料的碗状容器。

  注:斩拌锅通常是单层,也有夹层的。

4.2.9
绞肉机 mincer
将冷却肉绞切成均匀颗粒的机器。

  注:绞肉机分为北美结构(一刀一板)和欧洲结构(两刀三板)。

4.2.10
绞肉绞龙 mincerauger
绞肉腔内具有推动肉料往前运动并带动绞刀绞切的螺旋。

4.2.11
双绞龙绞肉机 twinaugermeatmincer
配置有两根推肉绞龙的绞肉机(4.2.9)。

4.2.12
进料绞龙 feedauger
双绞龙绞肉机(4.2.11)上将肉料推入绞肉腔的螺旋。

4.2.13
斩拌绞肉机 combinationofmincerandcutter
分别具有绞肉和斩拌独立加工功能的一体组合设备。

4.2.14
搅拌绞肉机 mixingmincer
具有预搅拌功能的绞肉机(4.2.9)。

  注:适用于小块冷鲜肉料的加工。

4.2.15
绞肉机绞刀安装轴头 studofmincerauger
绞肉绞龙(4.2.10)上安装绞刀和孔板的、可更换的螺纹轴头。
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4.2.16
单面四刃绞刀 enterprisestyleknife
在北美结构绞肉机(4.2.9)上使用,单侧有四片刀翼的绞刀。

4.2.17
四刃绞刀 four-bladedknife
在欧洲结构绞肉机(4.2.9)上使用,两侧各有四片刀翼的绞刀。

4.2.18
多刃绞刀 multibladeknife
在欧洲结构绞肉机(4.2.9)上使用,两侧各有五片及以上刀翼的绞刀。

4.2.19
齿型多刃绞刀 multibladeknifewithsawtooth
锯齿形状的多刃绞刀(4.2.18)。

4.2.20
去筋腱绞刀 separatingknife
绞肉过程中分离肉馅中筋腱的绞刀。

4.2.21
预切孔板 precutplate
绞肉机(4.2.9)上贴近肉料腔的切肉出料方向安装的第一块绞肉孔板。

4.2.22
斜孔预切孔板 precutplatewithinclinedhole
单刃的、倾斜孔眼的预切孔板(4.2.21)。

4.2.23
绞肉孔板 mincerplate
控制绞切出料口肉粒大小的孔板。

4.2.24
斜孔绞肉孔板 mincerplatewithinclinedhole
倾斜孔眼的绞肉孔板(4.2.23)。

4.2.25
去筋腱绞肉机 separatingmincer
在冷却肉料绞切过程中,分离肉馅中筋腱的绞肉机(4.2.9)。

4.2.26
去筋腱调节器 tendonseparatingadjuster
去筋腱绞肉机(4.2.25)出料口调节筋腱分离量的装置。

4.2.27
筋腱疏导管 tendonoutputtube
去筋腱绞肉机(4.2.25)出料口疏通并输出所分离筋腱的管件。

4.2.28
冻肉绞肉机 frozenmeatmincer
直接绞切-18℃及以上冷冻肉的绞肉机(4.2.9)。

4.2.29
刨冻肉绞龙 frozenmeatflakingauger
安装在冻肉绞肉机(4.2.28)上,将-18℃及以上的大块冷冻原料肉刨切粉碎成片状或小块状的进
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料绞龙(4.2.12)。

4.2.30
刨冻肉绞肉机 frozenmeatflakingmincer
将-18℃及以上冷冻肉原料刨切成小块后再进行绞切的绞肉机(4.2.9)。

4.2.31
刨冻肉刨刀 frozenmeatflakingknife
将-18℃及以上冷冻肉原料刨切成片状或小块状的刀具。

4.2.32
搅拌机 meatmixer
将经预切、绞制或预斩切的原料馅与添加剂、香辛料等混合均匀的机器。

  注:搅拌机按结构分为单搅拌桨轴和双搅拌桨轴,按操作工况分为真空和非真空,按出料方式分为固定式出料和翻

转式出料。

4.2.33
翻转式搅拌机 rotarymeatmixer
搅拌结束出料时搅拌槽能翻转的搅拌机(4.2.32)。

4.2.34
真空搅拌机 vacuummeatmixer
配有真空装置的搅拌机(4.2.32)。

4.2.35
单搅拌桨轴装置 singlepaddlemixingdevice
搅拌槽体内只有一根不同结构搅拌桨轴的搅拌装置。

4.2.36
双搅拌桨轴装置 twinpaddlemixingdevice
搅拌槽体内有两根不同结构搅拌桨轴的搅拌装置。

4.2.37
蒸煮搅拌机 cookingmixer
搅拌槽体为夹层结构,带有蒸煮加热功能的搅拌机(4.2.32)。

4.2.38
双向搅拌机 bi-directionalmixer
搅拌槽体内有两个双向旋转搅拌桨,且旋转速度不一致的单搅拌桨轴结构的搅拌机(4.2.32)。

4.2.39
制冷搅拌机 chillingmixer
配有瞬时强冷却及温度控制装置的搅拌机(4.2.32)。

4.2.40
铲刀式搅拌桨叶 wingmixingpaddle
用于颗粒状肉馅搅拌的,与搅拌槽体内壁间隙较小、形状像铲刀的桨叶。

4.2.41
带状螺旋搅拌桨叶 ribbonmixingpaddle
用于乳化状肉馅搅拌的,搅拌轴外圈焊有单头或双头螺旋带的桨叶。

4.2.42
按摩搅拌桨叶 kneadmixingpaddle
用于小块状肉料搅拌的“Z”字形的桨叶。
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4.2.43
乳化机 meatemulsifier
将绞制后的肉馅或类似食品进行均质细切的设备。

4.2.44
立式乳化机 verticalemulsifier
馅料垂直方向进入离心乳化结构(4.2.47)的乳化机(4.2.43)。

4.2.45
卧式乳化机 horizontalemulsifier
馅料水平方向进入平面乳化结构(4.2.46)的乳化机(4.2.43)。

4.2.46
平面乳化结构 flatemulsifyingstructure
安装在卧式乳化机(4.2.45)上,采用刀、板平面紧贴高速旋转细切的机构。

4.2.47
离心乳化结构 centrifugalemulsifyingstructure
安装在立式乳化机(4.2.44)上,通过内外刀圈紧贴高速离心旋转细切的机构。

4.2.48
旋转乳化刀 rotaryemulsifyingknife
安装在离心乳化结构(4.2.47)内的高速旋转细切的刀具。

4.2.49
固定乳化刀 fastenedemulsifyingknife
安装在离心乳化结构(4.2.47)内的固定、不旋转的刀具。

4.3 肉类裹涂加工设备

4.3.1
肉制品裹涂加工设备 meatproductscoatingequipment
用于肉制品表面进行均匀挂浆,包裹面粉、面包屑或类似辅料的设备。

4.3.2
预上粉机 preduster
在食品表面均匀撒上一层薄薄的淀粉或混合粉的机器。

4.3.3
螺旋送粉装置 powderspiralfeedingdevice
利用螺旋杆的转动将预上粉机(4.3.2)撒粉使用后的底粉循环输送入储粉箱的装置。

4.3.4
振动撒粉装置 powdervibrationdustingdevice
安装在预上粉机(4.3.2)储粉箱出粉口,通过振动作用对食品进行均匀撒粉的装置。

4.3.5
回粉装置 powderreturningdevice
安装在预上粉机(4.3.2)下部底粉槽内,推动底粉循环使用的输送装置。

4.3.6
余粉吹除装置 excesspowderblowingdevice
安装在预上粉机(4.3.2)出料口,通过压缩空气吹扫,去除食品表面多余粉料的装置。
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4.3.7
上浆机 starchingmachine
在食品表面裹涂浆料的机器。

4.3.8
淋浆机 batterapplicator
采用“瀑布”淋浆方式进行裹浆的上浆机(4.3.7)。

4.3.9
输浆系统 battertransportationsystem
配置在淋浆机(4.3.8)上的,将浆料过滤后用泵送至淋浆管的装置。

4.3.10
浆料冷却槽 battercoolingtank
配置在淋浆机(4.3.8)上的,储存冷却浆料用碎冰的容器。

4.3.11
浸浆机 tempuradipper
采用“潜泳”浸浆方式进行裹浆的上浆机(4.3.7)。

4.3.12
浆料吹除装置 batterblowingdevice
安装在淋浆机(4.3.8)和浸浆机(4.3.11)出料口,用风刀吹除已裹浆产品表面多余浆料的装置。

4.3.13
打浆机 battermixer
配置有冷却夹层或制冷装置的,用于制备淋浆机(4.3.8)或浸浆机(4.3.11)浆料的搅拌设备。

4.3.14
裹面包屑机 breadingmachine
裹干面包屑机

在食品表面裹上一层干面包屑的机器。

4.3.15
裹湿面包屑机 wetbreadingmachine
在食品表面裹上一层湿面包屑的机器。

4.3.16
螺旋送屑装置 breadcrumbsspiralfeedingdevice
将使用后的干面包屑用管道螺旋提升方式,循环输送入面包屑储放箱内的装置。

4.3.17
带式簸箕送屑装置 wetcrumbsbeltdustpanfeedingdevice
将使用后的湿面包屑用带式簸箕提升方式,循环输送入湿面包屑储放箱内的装置。

4.3.18
回屑装置 crumbsreturningdevice
安装在裹面包屑机(4.3.14)下层屑槽内,输送面包屑循环使用的装置。

4.3.19
余屑吹除装置 excesscrumbsblowingdevice
安装在裹面包屑机(4.3.14)出料口处,将已裹屑产品表面多余的面包屑吹除的装置。

4.3.20
压屑装置 crumbspressingdevice
安装在裹面包屑机(4.3.14)上部,调节面包屑与食品间黏合程度的装置。
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4.3.21
螺旋滚筒上粉机 spiraldrumflourcoatingmachine
采用螺旋滚筒结构进行裹粉、裹面包屑的机器。

  注:适用于形状复杂、不规则块、粒状食品表面的裹粉。

4.3.22
滚筒上浆机 spiraldrumbattercoatingmachine
采用螺旋滚筒结构进行裹浆的机器。

  注:适用于形状复杂、不规则块、粒状食品表面的裹浆。

4.3.23
裹冰衣机 icecoatingmachine
将水和空气混合形成雾状喷射到经过冷冻的食品表面快速形成一层冰衣的设备。

4.4 肉制品成型加工设备

4.4.1
调理肉制品加工生产线 preparemeatproductprocessingline
生产经滚揉(或不滚揉)、切断(或绞制)、混合搅拌(或不混合)、成型(或预热处理)等工艺处理而成

肉制品的成套设备。

4.4.2
肉丸、肉饼类制品加工设备 meatballandburgerprocessingequipment
生产经预加工、成型、蒸煮、冷却工艺处理而成丸类、饼类肉制品的设备。

4.4.3
肉丸成型机 meatballformingmachine
采用变速双刀或单刀剪切成型方式,生产丸状肉制品的设备。

4.4.4
贡丸成型机 bowltypeknifemeatballformingmachine
采用碗型切刀成型方式,生产丸状肉制品的设备。

4.4.5
包芯肉丸成型机 coredmeatballformingmachine
同时输送两种不同的馅料,采用变速双刀剪切成型方式生产包芯肉丸制品的设备。

4.4.6
肉丸挤出成型机 meatballformingextruder
同时输送两种不同的馅料,采用变速挤压输出成型生产包芯肉丸制品的设备。

4.4.7
肉丸定型机 meatballshapingmachine
将成型后的肉丸立即用热水进行定型的设备。

4.4.8
肉丸水煮机 meatballboiler
将定型后的肉丸水煮熟制的设备。

4.4.9
肉丸输送机 meatballconveyor
安装在肉丸定型机(4.4.7)底部,将定型后沉在水底的肉丸输送至肉丸水煮机(4.4.8)的输送设备。
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4.4.10
肉丸拨轮装置 meatballpaddlepushingdevice
拨动浮在水面上的肉丸使其向前运动的装置。

4.4.11
肉丸水冷却机 meatballwatercooler
采用常温水或冰水对煮制后肉丸进行冷却降温的设备。

4.4.12
风冷却机 aircooler
采用垂直吹风方式对煮制后肉丸等食品进行冷却降温的设备。

4.4.13
多层侧风冷却机 multilayercrosswindcooler
采用侧面吹风方式,对煮制后肉丸等食品进行多层冷却降温的设备。

4.4.14
肉类成型机 meatformingmachine
采用冲压方式将肉馅或类似馅料通过模具制成各种形状食品的设备。

  注:更换模具,适用于多种不同馅料、形状、大小、厚度的肉饼、鸡块及其他食品的成型。

4.4.15
汉堡成型机 hamburgerformer
生产单个或两个成型食品的肉类成型机(4.4.14)。

  注:通常为小型、台式肉类成型机。

4.4.16
肉类挤压成型机 meatpressformingmachine
采用挤压方式将肉原料通过模具制成各种形状食品的设备。

4.4.17
成型模具 formingmold
肉馅压成肉饼(块、条)所用的模具。

4.4.18
成型模送料装置 moldfeedingdevice
向成型模具(4.4.17)内输送馅料的装置。

4.4.19
肉饼垫纸装置 paperfeedingdevice
将纸张定位在成型脱模后肉饼下方,并与肉饼同步分离的装置。

4.4.20
冷冻肉类成型机 frozenmeatmoldingmachine
采用不同的成型模具(4.4.17),将-15℃~-18℃的冷冻肉块高压挤压成型的成型设备。

5 肉制品加工设备

5.1 香肠类肉制品加工设备

5.1.1
香肠加工设备 sausageprocessingequipment
生产香肠制品的专用设备。

  注:例如灌肠机、香肠扎线机、香肠扭结机、挂肠机等。
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5.1.2
熏煮香肠加工生产线 cookedsausageprocessingline
用于经绞制、斩拌或搅拌、灌肠、蒸煮或烟熏的香肠产品的成套加工设备。

5.1.3
手动灌肠机 manualsausagefiller
通过手摇产生压力灌制香肠的装置。

5.1.4
液压灌肠机 hydraulicsausagefiller
通过液体压力机构产生压力灌制香肠的设备。

5.1.5
气动灌肠机 pneumaticsausagefiller
通过压缩空气机构产生压力灌制香肠的设备。

5.1.6
真空灌肠机 vacuumsausagefiller
在真空状态下灌制香肠的设备。

5.1.7
灌肠机料斗 hopperofsausagefiller
安装在灌肠机上,配有导流装置的、储放肉馅料的斗状容器。

5.1.8
叶片推肉系统 vanespumpsetfillingsystem
灌肠机内通过凸轮叶片曲线转动推动肉料排出的机构。

5.1.9
双螺杆推肉系统 doublescrewfillingsystem
灌肠机内通过双螺杆转动推动肉料排出的机构。

5.1.10
齿轮推肉系统 positivedisplacementpumpfillingsystem
灌肠机内通过齿轮转动位移推动肉料排出的机构。

5.1.11
灌肠扭结器 twistlinker
安装在灌肠机上,灌肠时将肉馅自动定量分份的扭结装置。

5.1.12
灌肠托架 fillingbracket
安装在灌肠扭结器(5.1.11)上,支撑扭结后香肠输出的托架。

5.1.13
上肠衣器 naturalcasingspooler
将天然肠衣自动快速套入灌肠管的装置。

5.1.14
多原料灌装装置 multi-typemeatpastefiller
同时将两种及以上馅料灌制成一个产品的装置。

5.1.15
打卡机 clipper
采用铝卡或铝丝将肉制品肠衣两端锁紧封口的机器。
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5.1.16
手动打卡机 manualclipper
采用手动方式,将已灌制肉馅的肠衣封口的打卡机(5.1.15)。

5.1.17
气动拉伸打卡机 pneumaticstretchingclipper
采用压缩空气方式,将已灌制肉馅的肠衣拉紧、封口的打卡机(5.1.15)。

5.1.18
自动打卡机 automaticclipper
与灌肠机配套使用的,采用铝卡或铝丝封口的连续生产的打卡机(5.1.15)。

5.1.19
半自动打卡机 semi-automaticclipper
与灌肠机配套使用的,采用铝卡封口的间歇生产的打卡机(5.1.15)。

5.1.20
自动灌装结扎机 automaticfillingandclampingmachine
与肉料输送系统配套使用,自动黏合肠衣、定量充填、两端封口结扎的灌肠设备。

5.1.21
U形卡 Uclip
用于已灌制肉馅的肠衣封口的“U”形铝制卡扣。

  注:U形卡用于手动打卡机和半自动打卡机。

5.1.22
铝丝 aluminiumclipwire
用于已灌制肉馅的肠衣封口的成卷铝丝。

5.1.23
矩形卡 rectangularclip
长城卡

用于已灌制肉馅的肠衣封口的矩形成卷铝制卡扣。

5.1.24
挂肠绳扣 loopforsausagehanging
灌肠时与铝卡同时锁紧使用的、悬挂大直径香肠的绳扣。

5.1.25
卡扣夹紧装置 clampingdevice
用铝丝(5.1.22)或矩形卡(5.1.23)将已灌制肉馅的肠衣夹紧、封口的装置。

5.1.26
香肠扎线机 sausagebindingmachine
无分份扭结直灌香肠灌制后进行绑扎封口并分份的设备。

  注:与灌肠机配套使用,分为单个扎线头或两个扎线头。

5.1.27
肉类捆扎机 meatropebinder
用于各种大直径香肠、肉块制品自动绑绳扎线的设备。

5.1.28
香肠高速扭结机 high-speedsausagetwistingmachine
与灌肠机配套使用的,用于无分份扭结直灌香肠高速扭结、分份的设备。
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5.1.29
挂肠机 automaticsausagehangingmachine
与真空灌肠机(5.1.6)配套使用的,用于香肠灌制后挂杆的设备。

5.1.30
去肠衣机 automaticsausagepeeler
去除香肠煮制后表面纤维素肠衣的设备。

5.1.31
香肠去皮自动喷出装置 automaticpeelingandsprayingdevice
自动定位切开香肠表面纤维素肠衣并将肠体和肠衣分离喷出的装置。

5.1.32
香肠水淋冷却器 sausagedrippingcooler
熏煮香肠在烟熏、蒸煮等热加工后用水快速喷淋冷却降温的装置。

5.1.33
香肠冷却箱 sausagecoolingchamber
带有制冷系统的,用于香肠烟熏、蒸煮后快速降温的设备。

5.1.34
香肠剪切机 sausageshearingmachine
将热加工后的香肠按尺寸要求进行切断的设备。

5.1.35
滚筒式香肠剪切机 sausagedrum-typeshearingmachine
利用滚筒内的勾刀将热加工后的香肠从扭结处切断的香肠剪切机(5.1.34)。

5.2 熏煮火腿加工设备

5.2.1
熏煮火腿加工生产线 cookedhamprocessingline
生产熏煮火腿产品的成套加工设备,包含注射、嫩化、滚揉、充填、蒸煮、烟熏等设备。

  注:熏煮火腿存放在0℃~4℃冷却库,并在冷链下销售。

5.2.2
熏煮火腿加工设备 cookedhamprocessingequipment
生产熏煮火腿产品的设备。

5.2.3
蒸煮火腿充填机 cookedhamfiller
将滚揉腌制后的大块肉原料灌装成型的设备。

5.2.4
充填机 meatblockfiller
将块状肉原料按模具或罐头等规格进行定量灌装的设备。

5.2.5
真空肉块充填机 vacuummeatblockfiller
真空状态下完成充填成型灌装的充填机(5.2.4)。

5.2.6
肉类网套充填器 meatnetstuffer
手工操作的,向类似肠衣的网套内充填块状肉料的装置。
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5.2.7
压模盖机 mold-coverpressmachine
各种形状熏煮火腿或类似产品压制时,完成模具压盖锁紧和开盖脱模的设备。

5.2.8
模具定位装置 moldlocatingdevice
火腿模具压盖时,模具和配套盖子定位的装置。

5.2.9
立式模具 verticalmold
肉料垂直放置并压制的模具。

5.2.10
卧式模具 horizontalmold
肉料水平放置并压制的模具。

5.3 酱卤肉制品加工设备

5.3.1
卤制机 marinatingmachine
主料配以辅料煮制肉制品的设备。

5.3.2
智能卤制生产线 intelligentmarinatingprocessingline
根据不同产品的卤制要求,自动控制汆水、卤制的温度和时间并自动补充汤料,进行连续生产的成

套加工设备和装置。

  注:由控制系统、进料提升、轨道输送、输送定位、恒温浸泡槽、卤制机、冷却隧道、卤料配制机、卤料自动检测、输送

系统等组成。

5.3.3
恒温浸泡槽 constanttemperaturesoakingcompartment
使卤制食品浸泡入味且浸泡温度恒定的设备。

5.3.4
自翻网框式卤制机 marinatingmachinewithself-tippingmeshbasket
配有自翻网框装卸料装置,且锅体可翻转的夹层式卤制机(5.3.1)。

5.3.5
旋拌式卤制机 marinatingmachinewithliftingmixer
配有可提升搅拌装置,且锅体可翻转的夹层式卤制机(5.3.1)。

5.3.6
肉料预煮槽 meatprecookingtank
预先将肉原料汆水煮制的设备。

5.3.7
卤水配制机 marinadesaucemixer
带有自动循环混合装置的调配卤制汤料的设备。

5.4 肉制品油炸加工设备

5.4.1
油炸机 fryingmachine
将油脂加热到较高温度,使肉或肉制品快速熟化的连续式加工设备。
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5.4.2
油水分离油炸机 oil-waterseparationfryer
同一油槽内上层是油、下层是水的油炸机(5.4.1)。

5.4.3
油位传感器 oillevelsensor
能感知油槽内油液量并按一定规律转换成输出信号的器件或装置。

5.4.4
下压网带 pressingwireconveyorbelt
安装在油炸机(5.4.1)油炸带上方,将油炸食品压入炸油中,并与油炸带同步向前输送的不锈钢

网带。

5.4.5
油炸网带 fryerwireconveyorbelt
油炸机(5.4.1)内输送油炸食品的不锈钢网带。

5.4.6
油炸板带 fryerstripconveyorbelt
油炸机(5.4.1)内输送油炸食品的板状传送带。

  注:通常采用聚四氟乙烯板带或不锈钢镀聚四氟乙烯板带。

5.4.7
带侧挡边油炸带 fryerbeltwithsidewall
两侧加装侧挡边的油炸带。

5.4.8
带挡条油炸带 fryerbeltwithbarrierstrip
加装横向挡条的油炸带。

5.4.9
上下网带调节装置 wirebeltspacingregulatingdevice
调节下压网带(5.4.4)和油炸带间距的装置,以适应不同厚度、直径产品的油炸和输送。

5.4.10
排渣装置 slagdischargedevice
油炸工作时能将沉淀在油炸机(5.4.1)油槽内底部的油渣自动排出的带刮渣条的链式输送装置。

5.4.11
电加热油炸机 electricheatingfryer
用电热管加热的油炸机(5.4.1)。

5.4.12
导热油加热油炸机 thermaloilheatingfryer
用外接导热油加热的油炸机(5.4.1)。

5.4.13
燃气加热油炸机 gasheatingfryer
用外接燃气加热的油炸机(5.4.1)。

5.4.14
淋油式油炸机 oilshowerfryer
以“瀑布式”淋油方式对食品在输送过程中进行非浸入式油炸的油炸机(5.4.1)。
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5.4.15
真空油炸机 vacuumfryer
在真空状态下油炸食品的油炸机(5.4.1)。

5.4.16
炸油循环过滤装置 oilcirculatingfilter
配置在油炸机(5.4.1)上,工作时能连续循环过滤炸油中粗颗粒的过滤装置。

5.4.17
炸油自动补偿装置 oilautomaticcompensator
连接储油罐和油炸机(5.4.1),在油炸机(5.4.1)工作油位降低时能自动补充油量的装置。

5.4.18
油炸机灭火报警装置 firealarmdevice
安装在油炸机(5.4.1)上盖内的,当产生明火时能自动报警和喷淋灭火的装置。

5.4.19
油炸输送机提升装置 liftingdeviceforfryerconveyor
实现油炸输送机架和机盖整体提升的装置。

  注:主要在油炸机的清洗和检修时使用。

5.4.20
油炸锅 deepfryer
将油脂加热到较高温度,使肉或肉制品快速熟化的热加工设备。

5.4.21
油水分离油炸锅 oil-waterseparationdeepfryer
同一油槽内上层是油,下层是水的油炸锅(5.4.20)。

5.4.22
自动翻料油炸锅 fryerwithtippingdevice
具有翻转出料装置的油炸锅(5.4.20)。

5.4.23
炸油循环回路系统 oilcirculatingsystem
与油炸机(5.4.1)、煎炸油过滤机、储油罐连接在一起的,配置有油泵的组合系统。

5.4.24
煎炸油过滤机 fryingoilfilter
用多层过滤纸或运转过滤带将使用过的炸油精滤的循环油过滤设备。

5.4.25
煎炸油过滤纸 fryingoilfilterpaper
分离煎炸油中杂质的滤纸。

5.4.26
煎炸油过滤网带 fryingoilstrainerbelt
精细分离煎炸油中杂质的网带。

5.4.27
储油罐 oilstoragetank
储存煎炸油脂的,并配有温度和液位显示装置的容器。

5.4.28
油位显示管 oillevelindicator
安装在储油罐(5.4.27)上的显示油位的装置。
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5.5 干肉制品加工设备

5.5.1
干肉制品加工设备 driedmeatproductsprocessingequipment
生产肉松、肉干、肉条等制品的设备。

5.5.2
拉丝机 cookedmeatshredder
通过拉丝辊的旋转作用,将已预煮的瘦肉料拉制成丝状或丝绒状肉丝的设备。

5.5.3
尖针型拉丝辊 needletypedrawingroller
拉丝机(5.5.2)上用于拉细丝的装有尖头型钉的辊筒。

5.5.4
平头型拉丝辊 flatheadtypedrawingroller
拉丝机(5.5.2)上用于拉粗丝的装有平头型钉的辊筒。

5.5.5
拉丝辊筒间距调节装置 drawingrollerspacingregulatingdevice
根据拉丝粗细要求,能调节两个拉丝辊筒间距的装置。

5.5.6
打丝机 cookedmeatbeatingmachine
通过多级单一拉丝辊筒,将瘦肉料打碎成丝状的设备。

5.5.7
混合调味机 seasoningmixer
将调味料和肉料进行混合并干燥的设备。

5.5.8
炒松机 meatflossdrier
通过翻松挡板的旋转,去除经拉丝的肉松、肉丝原料中多余水分并保持其松散的设备。

5.5.9
翻松挡板 flossstirbaffle
安装在炒松容器底部的,用于翻炒肉松的装置。

5.5.10
搅拌煮锅 mix-cookingpot
用于食品炒制或煮制的带有翻炒、搅拌功能的设备。

5.5.11
肉脯成型机 driedmeatformingmachine
将肉糜自动均匀涂抹、铺成薄层的设备。

5.5.12
肉脯烘干机 driedmeatdryingmachine
能控制温度、输送速度的连续式肉脯自动烘干设备。

5.6 发酵肉制品加工设备

5.6.1
发酵肉制品加工设备 fermentedmeatproductsprocessingequipment
生产发酵灌肠制品和发酵火腿等肉制品的成套设备。

  注:包括原料肉预处理、绞碎、拌料(添加辅料和接种发酵剂)、灌装、发酵、干燥成熟、(烟熏)等设备。
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5.6.2
发酵箱 fermentationhouse
具有加热、加湿、除湿、风循环等功能的,用于肉制品发酵的箱式或房式设备。

5.6.3
肉块揉搓按摩机 meatkneadingmassager
通过揉搓、挤压、按摩的方式松弛肉块,并排出肉块毛细血管中血水的设备。

5.6.4
盐料铺撒机 saltspreader
配置有盐、香料混合装置,将盐料均匀铺撒在肉块表面的设备。

5.6.5
脱盐机 desaltingmachine
采用风刀或风嘴喷射方式,将已铺盐肉块表面多余的腌制用盐和混合香料吹除的设备。

5.6.6
腌制挤压机 meatsaltingpresser
在压力交替变化状态下进行肉块腌制的设备。

5.6.7
火腿盐渍架 hamsaltingrack
用于火腿盐渍时,平铺摆放火腿的可移动的多层架子车。

5.6.8
萨拉米肠架子车 salamisausagerack
萨拉米肠发酵时,用于悬挂萨拉米肠的可移动架子车。

5.6.9
火腿盐渍槽 hamsaltingbin
用于火腿盐渍时,多层平铺摆放火腿的容器。

5.6.10
火腿清洗机 hamverticalwashingmachine
采用高压喷水旋转冲洗盐渍火腿表面的立式清洗机。

6 肉类加工辅助设备

6.1 辅助配套设备

6.1.1
制冰机 icemachine
将水由制冷系统中的制冷剂冷却后生成冰的制冷设备。

6.1.2
鱼鳞冰制冰机 flakeicemachine
生产鱼鳞状片冰的制冰机(6.1.1)。

6.1.3
雪花冰制冰机 snowicemachine
生产雪花状冰屑的制冰机(6.1.1)。

6.1.4
颗粒冰制冰机 cubeicemachine
生产颗粒状冰块的制冰机(6.1.1)。
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6.1.5
储冰槽 icetank
与制冰机配套,储存颗粒冰、鱼鳞冰和雪花冰的槽型容器。

6.1.6
磨刀机 knifesharpener
磨削斩拌刀(4.2.3)、剔骨刀等刀具的专用设备。

6.1.7
斩拌刀固定板 plateforfixingbowlcutterknife
安装在磨刀机(6.1.6)上,固定不同形状、大小斩拌刀(4.2.3)的装置。

6.1.8
肉车秤 meatvehiclescale
检测国际标准肉车所装物料质量的称量装置。

6.1.9
肉车 meatvehicle
肉类食品加工中存放肉原料及肉制品的可移动桶状容器。

6.1.10
按摩肉车 massagemeatvehicle
底部圆弧形、具有搅拌滚揉功能的肉车(6.1.9)。

6.1.11
肉料腌制桶 meatpicklingtank
用食盐或添加香辛料等辅料对原料肉进行腌渍、储存的桶状容器。

6.1.12
肉类挂架车 meathangingrack
带储水盘的,用于肉料悬挂冷却的可移动挂车。

6.1.13
周转箱搬运车 boxrollerbuggy
用于肉类加工车间内周转箱搬运的四轮小车。

6.2 清洗消毒设备

6.2.1
肉类加工清洗消毒设备 cleaninganddisinfectionequipmentformeatprocessing
用于肉类加工车间设备、设施、人员清洗、消毒的专用设备。

6.2.2
刀具消毒器 knifedisinfector
利用高温热水对肉类切割、剔骨刀具和磨刀棒等进行消毒处理的装置。

6.2.3
刀具消毒箱 knifedisinfectionbox
利用紫外线对肉类切割、剔骨刀具和磨刀棒等进行消毒处理的小型箱式装置。

6.2.4
刀具消毒柜 knifedisinfectioncabinet
利用紫外线对肉类切割、剔骨刀具和磨刀棒等集中进行消毒处理的大型柜式装置。

6.2.5
洗靴器 bootswasher
自动清洗水靴的设备。
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6.2.6
多功能洗靴器 multifunctionalbootswasherwithaccess
具有洗手、干手、手消毒、洗水靴底等功能并配置了门禁的通道式清洗消毒器具。

6.2.7
靴底清洗机 shoesolecleaner
安装在肉类加工车间进口的,用于靴底清洗的通道式清洗消毒设备。

6.2.8
手动洗靴器 manualbootswasher
带电动靴底清洗毛刷辊和手动靴面清洗毛刷的小型水靴清洗器具。

6.2.9
干靴器 bootsdryer
用于清洗后水靴内部消毒、烘干的器具。

6.2.10
洗箱机 boxwasher
高压喷淋清洗肉类周转箱、料盘、切割板等用具的设备。

6.2.11
旋转喷洗装置 rotaryspraywashingdevice
通过旋转方式高压喷淋冲洗周转箱、料盘、用具等侧面的装置。

6.2.12
摆动喷洗装置 swingspraywashingdevice
通过摆动方式高压喷淋冲洗周转箱、料盘、用具等底面的装置。

6.2.13
肉车清洗机 meatvehiclecleaner
高压清洗肉车(6.1.9)的设备。

6.2.14
肉车旋转清洗装置 rotarycleaningdeviceformeatvehicle
安装在肉车清洗机(6.2.13)内,将肉车(6.1.9)固定并旋转高压清洗的装置。

6.2.15
洗手盆 handwashsink
安装在肉类加工车间内,用于手部清洗的设施。

6.2.16
消毒洗手盆 handwashsinkwithdisinfector
具有消毒功能的洗手盆(6.2.15)。

6.3 运输、输送设备

6.3.1
输送机 conveyor
连续或间歇地运送肉类食品等的机械。

6.3.2
平面塑带输送机 flatplasticbeltconveyor
采用塑带平面输送肉类产品的输送机(6.3.1)。
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6.3.3
平面网带输送机 flatwirebeltconveyor
采用不锈钢网带平面输送肉类产品的输送机(6.3.1)。

6.3.4
平面模块带输送机 flatmodularbeltconveyor
采用模块带平面输送肉类产品的输送机(6.3.1)。

6.3.5
平面多层输送机 flatmulti-levelconveyor
在垂直方向上配置有两层及以上运送平面的输送机(6.3.1)。

6.3.6
斜坡提升输送机 inclinedliftingconveyor
采用塑带斜向输送肉类产品的输送机(6.3.1)。

6.3.7
斜坡网带输送机 inclinedwirebeltconveyor
采用不锈钢网带斜向输送肉类产品的输送机(6.3.1)。

6.3.8
斜坡模块带输送机 inclinedmodularbeltconveyor
采用模块带斜向输送肉类产品的输送机(6.3.1)。

6.3.9
托辊输送机 rollerconveyor
通过辊筒转动输送肉类周转箱或包装箱的输送机(6.3.1)。

6.3.10
冷却输送机 coolingconveyor
肉类产品在平面输送过程中进行冷却的输送机(6.3.1)。

6.3.11
多层冷却输送机 multi-levelcoolingconveyor
具有两层及以上输送带的冷却输送机(6.3.10)。

6.3.12
输送带清洗装置 conveyorcleaningdevice
对输送带进行清洗、消毒的装置。

6.3.13
螺旋式提升输送机 inclinedscrewliftingconveyor
垂直或倾斜提升肉类原料或产品的螺旋输送设备。

6.3.14
螺杆提升机 screwlifter
采用螺杆传动方式提升肉料容器的设备。

6.3.15
提升机移动机座 lifterundercarriage
可安装螺杆提升机(6.3.14),并使其可整体移动的机座。

6.3.16
链式提升机 chainlifter
采用链条传动方式提升肉料容器的设备。

92

GB/T44983—2024



6.3.17
双立柱提升机 doublecolumnlifter
采用两根螺杆或链条传动的双立柱结构提升肉料容器的设备。

6.3.18
液压提升机 hydrauliclifter
采用液压系统垂直提升肉料容器的设备。

6.3.19
液压翻转式提升机 hydraulicturn-overlifter
采用液压系统提升翻转倾倒肉料容器的设备。

6.3.20
气动提升机 pneumaticlifter
采用气压系统垂直提升肉料容器的设备。

6.3.21
气动翻转式提升机 pneumaticturn-overlifter
采用气压系统提升翻转倾倒肉料容器的设备。

6.3.22
单臂翻转式提升机 one-armedturn-overlifter
采用液压或气压系统,与斩拌机(4.2.1)、真空滚揉机(4.1.21)、绞肉机(4.2.9)等设备组合配套使用

的,提升翻转倾倒肉料容器的设备。
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