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INYECTORA DE SALMUERA RUHLE 

 

• Inyectora automática fabricada por RUHLE modelo IR112 permite ablandar e inyectar en un 

solo proceso carne de ave, res, cerdo, pescado. El sistema de inyección de 112 agujas, 

representa una novedosa construcción de maquina de ultima generación que cumple con 

todos los requisitos. 

 

CARACTERISTICAS INYECTORA RUHLE 

• Touch PC - Control. 

• Sistema diagnostico secuencial. 

• Velocidades de trabajo variables. 

• Control de una sola aguja. 

• Bomba centrifuga 

• Bomba impulsora de acero inoxidable 

• Porcentaje de inyección graduable del 5 al 80% en una sola pasada 

• Asistente de limpieza 
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*Las imágenes y los textos son informativos, estas especificaciones técnicas son correctas salvo error tipográfico o 
variación del fabricante, carecen de valor contractual.                                           
 

 

 

 

 

 

                     ESPECIFICACIONES TÉCNICAS INYECTORA RUHLE 

                                               MODELO IR 112  
 
 
 
DIMENSIONES GENERALES (mm) 
 
 

 
 
 2240 alto Tapas Cerradas 2430 Tapas abiertas x 
1850 largo x 1280 ancho. 
 
 

   
ANCHO DE CINTA (mm)  
 
 
NUMERO AGUJAS  
 
HILERAS DE AGUJAS 
 
 
PRODUCCIÓN 
 
 
GOLPES INYECCIÓN 
 
 
ALTURA DE PASO (mm) 
 
 

  700  
 
 
112 
 
4 
 
 
7000 KG /hora 
  
       
60 pm 
 
  
200  
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