
完整的生产线解决方案 
每小时 40 头到 1,600 头猪 

•	 从待宰圈到冷藏室的完
整生产线解决方案（40-
1,600 头猪/小时）

•	 电击昏和 CO2 致昏系统

•	 F 生产线和 M 生产线（机
器人）技术中的各种自动
化设备
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冷凝烫

打毛

预清洗机

CO
2
 致昏

空心刀

赶猪道

放血

扁担钩

扁担钩回空

宰前静养
在肉类加工厂中，宰前静养对肉类产品质量至关重要。我

们能够设计待宰圈和赶猪道，并给您的员工提供有关宰前

静养方面的培训。来自很多来源的信息表明，肉类产品质

量在很大程度上取决于宰前静养，而不是击昏方法。

活猪屠宰生产线

击昏
您如何选择击昏系统？ 您如何选择击昏系统？ 这个问题很难

回答。不过，既然我们生产和供应这两种系统，我们就是全

世界唯一一家能够根据如下原则提供答案的企业：让我们的

客户获得最佳系统，为它们的加工增值！

放血和空心刀系统
我们根据产能和客户的要求供应垂直和水平放血系统，从符

合人体工学原理的手动工作站到先进的空心刀采血系统，应

有尽有。
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干燥

燎毛 抛光灭菌

扁担钩清洁

眼睛与耳朵

白脏室

白脏 红脏FPC FBO FBD FNC

扁担钩
打毛之后，猪被挂到扁担钩或吊钩上，然后提升至机器/处理

生产线传送机前面的缓冲轨道。系统上有几个带有固定或移

动顶端控制装置的扁担钩平台。

浸烫
我们供应传统的浸煮式浸烫或冷凝式浸烫系统。鉴于操作成

本以及浸烫水循环使用可能产生交叉感染，浸烫方法正变得

越来越重要。鉴于操作成本以及浸烫水循环使用可能产生交

叉感染，浸烫方法正变得越来越重要。可选热交换器。

打毛
只有针对浸烫系统对打毛设备优化设计，才能最大限度地

改善去毛效果。除了所用设备之外，浸烫时间、浸烫温度、

猪品种和季节影响等因素都会影响打毛效果。因此，Marel 
针对特定情况提供不同类型的打毛机。



4

红脏室

胴体分割 兽医检验

复验

切割 称重

冷冻和冷却

FNC

FLR

去除内脏
去除内脏可为胴体增值，这也该工艺得到应用的驱动力。我们

设计手动和自动去除内脏系统的目的在于：

自动去除内脏
使用不同的自动系统可延长保存期限，降低宰杀车间的成本：

绝对有保证！

冷冻和冷却
冷却 — 现代化肉类加工厂大多配备快速冷却隧道，以尽快

降低屠体温度，避免不必要的重量损失。

冷却室或均衡室 — 我们供应用于冷却室的自动和手动运输

系统。

发货
为了实现高效发货，我们提供多种将胴体或肉排从内部轨道

系统装载至卡车的解决方案。

体精整加工（晾干、燎毛、清洗和抛光）
Marel 设备生产线可配备各种预干燥机、燎毛炉以及清洗和

抛光用机器，以便最有效地清洁猪皮和去除猪皮上的污染物。

这些设备可最大程度地减少细菌滋生，有助于在加工厂中保

持良好的卫生状况。

•	 优化劳动力使用

•	 最大程度地提高屠宰效率

•	 最大程度地降低污染
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交货程序
Marel Meat 向全球各地供应工业活猪宰杀生产线，产能最低每小时 40 头猪，也可以提供如今世界上最快
的生产线：每小时加工 1,600 头猪！

我们专注于质量、可靠性、效率和卫生。如今，肉类加工业

面临一项挑战，那就是其所应用的生产技术要满足客户日益

增长的需求，同时又要符合所有的卫生和食品安全法规。

我们拥有丰富的知识和经验，可向客户交付先进加工系统，

最终生产出优质食物产品。
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HMarel 是一家全球领先的供应商，专为鱼类、肉类和禽类加工行业提

供先进的设备和系统。

通过与我们的客户紧密合作，Marel Meat 为初加工、精加工和精深加

工开发先进的系统和软件，从而确保最大限度地提高效率、可持续性

和可追溯性。 

我们拥有庞大的全球销售和服务网络，覆盖 30 多个国家/地区； 

只要您需要支持，我们的红肉加工专家可随时为您提供服务。

优势概览…
•	 	先进的技术
•	 	专注于提高正常运行时间
•	 	全天候支持服务
•	 	创新型解决方案

marel.com/meat

www.marel.com/meat

