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运用加工技术发展水产方便食品是延长鱼类货架期的有效手段。其中鱼圆是一种市场占有率很大的鱼

糜制品。包馅鱼圆还是我国福建地区的传统特色佳肴。然而 , 在我国制作鱼圆大多以手工为主 , 特别是包馅

鱼圆机械在国内几近空白。日本和中国台湾地区对包馅成型设备研制已有一定的历史。日本生产的包馅制

品品种繁多[ 林虎彦 1995] ,但设备价格较贵 ,国内仅引进了为数不多的几台。

为了适应我国市场的发展 ,满足中小企业糜类制品不断更新的需求 ,我们研制出了 SYBX-80 型包馅鱼

圆成型机。通过合理的工艺及机构配合 ,其结构简单 、功能多样 , 既可生产单一鱼圆 、包馅鱼圆 , 也可生产其他

种类的包馅食品 ,具有一定通用性和实用性。

1　包馅鱼圆成型机的设计

程凌敏等[ 1988] 认为 ,包馅食品一般由包料和馅料两部分组成。 包料通常是由面粉 、米粉的油糖混合物

及具有一定粘弹性的糜类物质组成的;馅料的品种很多 ,如果酱 、枣泥 、豆沙 、香菇等破碎物料和鱼肉糜等。包

馅机的品种较多 ,按其成型方式可分为:感应式 、灌肠式 、注入式 、剪切式 、折叠式等几种。不同的包馅方式适

合不同的包馅物料或不同成型的要求。

SYBX-80 型包馅机采用灌肠式与注入式成型结合的形式 , 亦称灌肠注入成型连续多功能包馅食品机

械。若停止注入即可生产单一鱼圆。这种机型的设备运动平稳 、生产能力高 、燥声小 、通用性较强。

1.1　机构组成

SYBX-80 型包馅鱼圆成型机主要由包料压送机构 、馅料压送机构 、成型机构 、传动机构 、操作机构和机

架等六部分组成 ,如图 1 所示。

包料压送机构(构件 6 、8、9 、10),馅料压送机构(构件 13、14 、15、16、17 、19、20), 成型机构(构件 4、5 、18), 传

动系统由电动机 、传动齿轮 、链轮 、皮带轮 、离合器和各种功能的轴系组成(图 2), 操作系统由控制开关 、无级
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变速调节器 、送料调节手柄 12(图 1)、馅料离合器等组成。机架是上述各部件的组合支座 ,下设脚轮 1 , 并装有

一可回转的成品盘回转座 3。

图 1　包馅机原理图

Fig.1　Schematic diagram of filling-wrapped machine

图 2包馅机传动系统

Fig.2　Transmission system of filling-wrapped machine

1.脚轮;2.机架;3.成品盘回转座;4.成型插刀机构;5.
包馅混合腔;6.包料压送螺杆;7.馅料离合拨杆;8.包料

压送腔;9.包料料斗;10.包料刮片;11.包料送料皮带
轮;12.手柄;13.馅料刮片;14.馅料料斗;15.馅料压送螺

杆;16.馅料压送腔;17.送馅料泵;18.注馅装置;19.馅料

柱塞;20.注馅腔

1.电动机;2、3 、12 、13.带轮;4 、5.链轮;6.馅料离合齿轮;
7.过桥齿轮;8.送馅料泵齿轮;9.送料泵;10 、11 、16 、17.

角向齿轮;14.包料送料螺杆;15.馅料送料螺杆;18.插刀
连杆齿轮;19.成型腔齿轮;20.包馅离合　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　

1.2　包馅成型工作原理

包料压送:包料由包料刮片刮送到包料压送腔内 ,再由包料压送螺杆垂直向下压送入包馅混合腔中 ,将注

馅管中的馅料包裹住送至成型腔。

馅料注入:馅料由馅料刮片刮送到馅料压送腔内 ,再由馅料压送螺杆垂直向下压送入送馅料泵中 ,由送馅

料泵间歇定量 ,送到深入在包馅混合腔中的注馅管中 , 由馅料柱塞通过注馅管将馅料注入包裹在注馅管口的

包料中。

鱼圆成型过程:鱼圆成型是在成型腔和成型插刀机构的联动配合下完成的。图 3是成型机包馅成型原理

图。成型腔是由一可回转的成型齿轮 、成型模及注馅装置所组成。成型插刀机构由两片紧贴在一起做往返运

动的插刀和曲柄连杆机构所组成 ,紧贴在成型腔的出口处。每把插刀上开有一水滴型的刀孔 , 插刀刀孔小头

(曲率大)相向 ,当两孔分开时成型腔出口封闭(图 3中 A)。两刀片相向运动 , 刀孔逐渐重合 ,在成型腔下形成

由小到大的开口(图 3 中 B)。包料被压送至插刀开口处挤出 , 并随开口由小到大的变化而逐渐形成半个球型

下落 ,当两刀片运动到极点时 , 即两个刀孔位置达到最大重合时 , 在成型腔下形成一直径为 20mm的开口(图3

中 C)。接着刀片反向运动 , 开口逐渐缩小 ,刀片对鱼圆进行成型切断 , 完成另半个球型(图 3 中 D 、E)。已成

型的鱼圆落入置放在机架上的成品盘回转座中。如此循环往复 , 一个个包馅鱼圆就生产出来了。

1.3　成型机构配合

包馅鱼圆成型机的包料可采用鱼糜 、肉糜等具有较好流动性和粘弹性的糜类物质 , 馅料除可采用鱼肉糜
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等物料之外 ,还可采用混有香菇 、蔬菜等破碎物料的流体物质。包料和馅料都呈半流体状态。分别从包料料

斗和馅料料斗垂直向下输送。螺杆的输送能力并不总是随其转速的增加而增加 , 当速度达到一定数值以后效

率反而下降 ,而且速度过高物料会摩擦生热 , 特别是在出口处 , 压力升高 ,包料和馅料升温 , 严重时会引起物料

的变性 ,影响制品的口感和风味。因此在设计时必须确定螺杆与包馅料压送之间的合理间隙和馅料的输送能

力。包料 、馅料通过螺杆向下输送注入腔中 ,为了保证包料均匀 ,降低移动阻力同时减缓输送过程中内压的上

升 ,因此要求注馅腔出料口前方要有一定的弯曲聚料 ,这样可保证制品的圆度。同时包料压送螺杆与馅料压

送螺杆的压力比必须合理 ,且速度之比为 1:2。从而保证了包 、馅料的比例适当。

图 3.　包馅机成型原图

Fig.3　Forming principle of filling-wrapped machine

为了保证制品馅料适中 ,在包料连续供料的前提下 ,馅料必须做到间歇供料。因此采用偏心送料泵 , 将馅

料料斗螺杆垂直输送下来的连续物料 , 通过送料泵一段段地向成型模输送。 送料泵不仅起到输送馅料的作

用 ,而且由于偏心轮与腔内切点位置和物料进口的相对位置的变化 ,送料和回料的压力也有一个变化周期 ,通

过调节 ,使成型插刀切断物料时 , 适当回料 ,有利于馅料的及时切断 、不漏料。在馅料腔中通过柱塞的间歇运

动将馅料向下输送 ,由柱塞的行程来控制馅料的多少。落入盛有温水的接料盘中。轻轻推动 ,下置有轴承的

料盘支撑使接料盘旋转 ,从而防止落入的鱼圆互相粘连。

1.4　工艺配料与机构调节

此成型机在样机试制完成后进行了多次的物料实验 , 通过不同工艺配制的包料与馅料的成型效果对比 ,

找出最适的工艺配制与机构配合。通过反复的试验改进 , 结果表明:包料可采用鱼糜 、肉糜等具有一定流动性

的物料 ,馅料内可添加一定的破碎性物料。且包料要求粘弹性较好 ,馅料的含水率较高 、流动性较好。通过合

理调节柱塞 、送馅料泵 、水滴形插刀这三者的相对运动相位 , 可使包馅鱼圆制品外观圆润 、馅料适中。

2　结果与讨论

通过反复的调配与实验 ,表明 SYBX-80 型包馅成型设备具有一定的通用性 , 能生产出纯鱼圆 、纯肉圆 、

包肉馅鱼圆 、包鱼馅肉圆等产品。采用合理的工艺配制 ,通过在包料与馅料中分别加入一定比例的持水剂 、增
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稠剂 ,使制品在水中膨润 , 形成网络将水分锁住 ,防止在水中由于膨胀度不同而产生裂纹和冷冻变性现象 , 延

长制品的货架期。采用合理的送料机构 ,解决了包馅成型机馅料过小及馅料泄漏的问题 ,使馅料比例适当 、位

置适中。通过成型齿轮的回转及成型模的系列化可调节制品的直径与圆度 , 从而生产出外观圆润 、直径可调

的优良丸类方便食品。

技术指标:生产量:8 000～ 8 500 只 小时 , 75～ 80kg h。

整机功率:1.1kW。

产品直径: 18mm,  20mm ,  22mm ,三档可调 。

馅料比例(以体积计)>20%。

SYBX-80 型包馅鱼圆成型机 , 现已达到预定的技术指标 , 进入试生产阶段。我们还将进一步研究 , 使该

设备不仅可在水产 、肉制品领域得以应用 , 还将推广到粮食等其他领域 , 使其具有更强的通用性。
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