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(57)摘要

本实用新型公开了一种用于香菇加工的脱

水干燥装置，包括烘干箱、进气结构、电热丝网、

驱动结构、预热结构、香菇放置箱、第一安装支架

和第二安装支架，所述烘干箱后端与所述进气结

构前端连通，所述电热丝网固接所述烘干箱内部

底端，所述预热结构与所述烘干箱顶部连通，使

用进气结构向烘干箱内输送清洁空气，通过电热

丝网将空气加热，空气经由烘干箱底部流向烘干

箱顶部，从烘干箱顶部流入预热结构，将所需烘

干的香菇放在香菇放置箱内，将香菇放置箱置于

预热器上方预热一段时间，再送往烘干箱内进行

烘干，避免香菇进入烘干箱时温差过大影响品

质，同时预热器内流通的是烘干箱内流出的热空

气，不需对预热器单独使用加热设备加热，节约

了能源的使用。
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1.一种用于香菇加工的脱水干燥装置，其特征在于：包括烘干箱、进气结构、电热丝网、

驱动结构、预热结构、香菇放置箱、第一安装支架和第二安装支架，所述烘干箱后端与所述

进气结构前端连通，所述烘干箱底端固接所述第一安装支架顶部前端，所述进气结构固接

所述第一安装支架顶部后端，所述电热丝网固接所述烘干箱内部底端，所述电热丝网置于

所述进气结构上方，所述驱动结构底端固接所述第一安装支架顶部中间，所述驱动结构顶

端与所述烘干箱中部转动连接，所述预热结构固接所述第二安装支架顶部，所述预热结构

与所述烘干箱顶部连通；

所述烘干箱包括箱体、箱门、底部进气口和顶部出气口，所述箱体底端固接所述第一安

装支架顶部前端，所述箱门与所述箱体前端两侧铰接，所述底部进气口前端与所述箱体底

部后端连通，所述底部进气口后端与所述进气结构前端连通，所述顶部出气口底端与所述

箱体顶端中部连通，所述顶部出气口顶端与所述预热结构后端连通；

所述预热结构包括预热器、进气软管和出气口，所述预热器固接所述第二安装支架顶

部，所述进气软管后端与所述顶部出气口顶端连通，所述进气软管前端与所述预热器前端

连通，所述出气口与所述预热器后端连通。

2.根据权利要求1所述的用于香菇加工的脱水干燥装置，其特征在于：所述进气结构包

括空气滤清器、第一连接软管、气泵和第二连接软管，所述空气滤清器固接所述第一安装支

架顶部后端，所述空气滤清器前端与所述第一连接软管后端连通，所述第一连接软前端与

所述气泵后端连通，所述气泵固接所述第一安装支架顶部中间，所述气泵前端与所述第二

连接软管后端连通，所述第二连接软管前端与所述底部进气口后端连通。

3.根据权利要求2所述的用于香菇加工的脱水干燥装置，其特征在于：所述空气滤清器

包括上壳体、下壳体和无纺布滤芯，所述上壳体底端与所述下壳体顶端固接，所述无纺布置

于所述下壳体内部顶端，所述下壳体底端固接所述第一安装支架顶部后端，所述下壳体前

端与所述第一连接软管后端连通。

4.根据权利要求1所述的用于香菇加工的脱水干燥装置，其特征在于：所述驱动结构包

括伺服电机、传动皮带和夹持装置，所述伺服电机固接所述第一安装支架顶部中间，所述传

动皮带连接所述伺服电机和夹持装置，所述夹持装置与所述烘干箱中部转动连接。

5.根据权利要求4所述的用于香菇加工的脱水干燥装置，其特征在于：所述夹持装置包

括旋转轴和夹持臂，所述夹持臂后端固接所述旋转轴前端，所述夹持臂置于所述烘干箱内

部，所述夹持臂由4个夹持板和连接板组成，2所述夹持板固接所述连接板顶端前后两侧，2

个所述夹持板固接所述连接板底端前后两侧，所述夹持板前端设置安装孔，所述连接板高

度与所述香菇放置箱高度相同。

6.根据权利要求1所述的用于香菇加工的脱水干燥装置，其特征在于：所述预热器包括

进气室、出气室、连接铝管和散热片，所述进气室前端与所述进气软管前端连通，所述进气

室底端连通若干所述连接铝管顶端，若干所述连接铝管底端与所述出气室顶端连通，若干

所述连接铝管前后均匀布置在所述进气室和所述出气室中间，若干所述散热片置于若干所

述连接铝管之间，所述出气室底端固接所述出气口。

7.根据权利要求1所述的用于香菇加工的脱水干燥装置，其特征在于：所述香菇放置箱

包括放置箱体和箱盖，所述放置箱体与所述箱盖铰接，预热时所述香菇放置箱置于所述预

热器上方，烘干时所述香菇放置箱固接夹持臂中间，所述箱体底端设置2个第一螺纹孔，所
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述箱盖顶端设置2个第二螺纹孔，2个所述第一螺纹孔与安装孔通过螺栓连接，2个所述第二

螺纹孔与安装孔通过螺栓连接。
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一种用于香菇加工的脱水干燥装置

技术领域

[0001] 本实用新型涉及香菇加工技术领域，特别是一种用于香菇加工的脱水干燥装置。

背景技术

[0002] 香菇属担子菌纲、伞菌目、口蘑科、香菇属，起源于我国，是世界第二大菇，也是我

国久负盛名的珍贵食用菌，香菇也是我国著名的药用菌。历代医药学家对香菇的药性及功

用均有著述，香菇肉质肥厚细嫩，味道鲜美，香气独特，营养丰富，是一种食药同源的食物，

具有很高的营养、药用和保健价值。

[0003] 为了便于储藏和运输，会对香菇进行干制，香菇干制多采用晾晒、烘焙和晒烘的方

式进行，其中使用烘焙方式干制的香菇色泽较好且香味浓郁。

[0004] 目前，市面上使用的香菇烘干设备，需要将烘干室升到30°之后将香菇放入，但此

时运输来的香菇往往湿度较高且温度低，直接放入烘干室会因为温差过大导致香菇变黑而

影响品质。

实用新型内容

[0005] 本实用新型的目的就是提供一种用于香菇加工的脱水干燥装置，用来将所需烘干

的香菇进行预热，提高香菇温度并降低香菇水分。

[0006] 本实用新型的目的是通过这样的技术方案实现的，一种用于香菇加工的脱水干燥

装置，包括：

[0007] 烘干箱、进气结构、电热丝网、驱动结构、预热结构、香菇放置箱、第一安装支架和

第二安装支架，所述烘干箱后端与所述进气结构前端连通，所述烘干箱底端固接所述第一

安装支架顶部前端，所述进气结构固接所述第一安装支架顶部后端，所述电热丝网固接所

述烘干箱内部底端，所述电热丝网置于所述进气结构上方，所述驱动结构底端固接所述第

一安装支架顶部中间，所述驱动结构顶端与所述烘干箱中部转动连接，所述预热结构固接

所述第二安装支架顶部，所述预热结构与所述烘干箱顶部连通；

[0008] 所述烘干箱包括箱体、箱门、底部进气口和顶部出气口，所述箱体底端固接所述第

一安装支架顶部前端，所述箱门与所述箱体前端两侧铰接，所述底部进气口前端与所述箱

体底部后端连通，所述底部进气口后端与所述近期结构前端连通，所述顶部出气口底端与

所述箱体顶端中部连通，所述顶部出气口顶端与所述预热结构后端连通；

[0009] 所述预热结构包括预热器、进气软管和出气口，所述预热器固接所述第二安装支

架顶部，所述进气软管后端与所述顶部出气口顶端连通，所述进气软管前端与所述预热器

前端连通，所述出气口与所述预热器后端连通。

[0010] 进一步，所述进气结构包括空气滤清器、第一连接软管、气泵和第二连接软管，所

述空气滤清器固接所述第一安装支架顶部后端，所述空气滤清器前端与所述第一连接软管

后端连通，所述第一连接软前端与所述气泵后端连通，所述气泵固接所述第一安装支架顶

部中间，所述气泵前端与所述第二连接软管后端连通，所述第二连接软管前端与所述底部
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进气口后端连通。

[0011] 进一步，所述空气滤清器包括上壳体、下壳体和无纺布滤芯，所述上壳体底端与所

述下壳体顶端固接，所述无纺布置于所述下壳体内部顶端，所述下壳体底端固接所述第一

安装支架顶部后端，所述下壳体前端与所述第一连接软管后端连通。

[0012] 进一步，所述驱动结构包括伺服电机、传动皮带和夹持装置，所述伺服电机固接所

述第一安装支架顶部中间，所述传动皮带连接所述伺服电机和夹持装置，所述夹持装置与

所述烘干箱中部转动连接。

[0013] 进一步，所述夹持装置包括旋转轴和夹持臂，所述夹持臂后端固接所述旋转轴前

端，所述夹持臂置于所述烘干箱内部，所述夹持臂由4个夹持板和连接板组成，2所述夹持板

固接所述连接板顶端前后两侧，2个所述夹持板固接所述连接板底端前后两侧，所述夹持板

前端设置安装孔，所述连接板高度与所述香菇放置箱高度相同。

[0014] 进一步，所述预热器包括进气室、出气室、连接铝管和散热片，所述进气室前端与

所述进气软管前端连通，所述进气室底端连通若干所述连接铝管顶端，若干所述连接铝管

底端与所述出气室顶端连通，若干所述连接铝管前后均匀布置在所述进气室和所述出气室

中间，若干所述散热片置于若干所述连接铝管之间，所述出气室底端固接所述出气口。

[0015] 进一步，所述香菇放置箱包括放置箱体和箱盖，所述放置箱体与所述箱盖铰接，预

热时所述香菇放置箱置于所述预热器上方，烘干时所述香菇放置箱固接所述夹持臂中间，

所述箱体底端设置2个第一螺纹孔，所述箱盖顶端设置2个第二螺纹孔，2个所述第一螺纹孔

与所述安装孔通过螺栓连接，2个所述第二螺纹孔与所述安装孔通过螺栓连接。

[0016] 由于采用了上述技术方案，本实用新型的有益效果为：本实用新型通过烘干箱、进

气结构、电热丝网、驱动结构、预热结构、香菇放置箱、第一安装支架和第二安装支架，使用

进气结构向烘干箱内输送清洁空气，通过电热丝网将空气加热，空气经由烘干箱底部流向

烘干箱顶部，从烘干箱顶部流入预热结构，使用预热器将热量散发，将所需烘干的香菇放在

香菇放置箱内，将香菇放置箱置于预热器上方预热一段时间，再送往烘干箱内进行烘干，避

免香菇进入烘干箱时温差过大影响品质，同时预热器内流通的是烘干箱内流出的热空气，

不需对预热器单独使用加热设备加热，节约了能源的使用。

[0017] 通过驱动结构，将香菇放置箱置于夹持臂中间，使用螺栓穿设安装孔与第一螺纹

孔连接，使用螺丝穿设安装孔与第二螺纹孔连接，使用伺服电机带动旋转轴转动，夹持臂带

动香菇放置箱转动，可实现定时将香菇放置箱翻面，使香菇加热的更加均匀，产出的干香菇

质量更高。

[0018] 本实用新型的其他优点、目标和特征在某种程度上将在随后的说明书中进行阐

述，并且在某种程度上，基于对下文的考察研究对本领域技术人员而言将是显而易见的，或

者可以从本实用新型的实践中得到教导。本实用新型的目标和其他优点可以通过下面的说

明书来实现和获得。

附图说明

[0019] 本实用新型的附图说明如下。

[0020] 图1为一种用于香菇加工的脱水干燥装置的立体结构示意图。

[0021] 图2为图1的进气结构的分解立体结构示意图。
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[0022] 图3为图1的烘干箱内部的立体结构示意图。

[0023] 图4为图1的预热结构的立体结构示意图。

[0024] 图5为图1的香菇放置箱的立体结构示意图。

[0025] 图6位图1的夹持装置的立体结构示意图。

[0026] 图中：1.烘干箱；11.箱体；12.箱门；13.底部进气口；14.顶部出气口；2.进气结构；

21.  空气滤清器；211.上壳体；212.下壳体；213.无纺布滤芯；22.第一连接软管；23.气泵；

24.第二连接软管；3.电热丝网；4.驱动结构；41.伺服电机；42.传动皮带；43.夹持装置；

431.旋转轴；432.夹持臂；4321.夹持板；4322.连接板；4323.安装孔；5.预热结构；51.预热

器；511.进气室；512.出气室；513.连接铝管；514.散热片；52.进气软管；53.出气口；6.香菇

放置箱；61.  放置箱体；611.第一螺纹孔；62.箱盖；621.第二螺纹孔；7.第一安装支架；8.第

二安装支架

具体实施方式

[0027] 下面结合附图和实施例对本实用新型作进一步说明。需要说明的是，在不冲突的

情况下，本申请中的实施例及实施例中的特征可以相互组合。

[0028] 如附图1-图6所示，本实用新型公开了一种用于香菇加工的脱水干燥装置，包括：

[0029] 烘干箱1、进气结构2、电热丝网3、驱动结构4、预热结构5、香菇放置箱6、第一安装

支架7和第二安装支架8，烘干箱1后端与进气结构2前端连通，烘干箱1底端固接第一安装支

架7顶部前端，进气结构2固接第一安装支架7顶部后端，电热丝网3固接烘干箱1内部底端，

电热丝网3置于进气结构2上方，驱动结构4底端固接第一安装支架7顶部中间，驱动结构4顶

端与烘干箱1中部转动连接，预热结构5固接第二安装支架8顶部，预热结构  5与烘干箱1顶

部连通；

[0030] 烘干箱1包括箱体11、箱门12、底部进气口13和顶部出气口5314，箱体11底端固接

第一安装支架7顶部前端，箱门12与箱体11前端两侧铰接，底部进气口13前端与箱体11  底

部后端连通，底部进气口13后端与近期结构前端连通，顶部出气口5314底端与箱体11顶端

中部连通，顶部出气口5314顶端与预热结构5后端连通；

[0031] 预热结构5包括预热器51、进气软管52和出气口53，预热器51固接第二安装支架8

顶部，进气软管52后端与顶部出气口5314顶端连通，进气软管52前端与预热器51前端连通，

出气口53与预热器51后端连通，采用回收烘干箱1内的热空气对预热器51进行升温，提高了

能源利用率。

[0032] 进气结构2包括空气滤清器21、第一连接软管22、气泵23和第二连接软管24，空气

滤清器21固接第一安装支架7顶部后端，空气滤清器21前端与第一连接软管22后端连通，第

一连接软前端与气泵23后端连通，气泵23固接第一安装支架7顶部中间，气泵23前端与第二

连接软管24后端连通，第二连接软管24前端与底部进气口13后端连通。

[0033] 空气滤清器21包括上壳体211、下壳体212和无纺布滤芯213，上壳体211底端与下

壳体212顶端固接，无纺布置于下壳体212内部顶端，下壳体212底端固接第一安装支架7顶

部后端，下壳体212前端与第一连接软管22后端连通，使用时，空气从上壳体211流向下壳体

212时，通过无纺布滤芯213对空气中的杂质去除，提高进入烘干箱1内部空气的清洁度，避

免香菇烘干过程中吸附空气中的杂质。
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[0034] 驱动结构4包括伺服电机41、传动皮带42和夹持装置43，伺服电机41固接第一安装

支架7顶部中间，传动皮带42连接伺服电机41和夹持装置43，夹持装置43与烘干箱1中部转

动连接，夹持装置43包括旋转轴431和夹持臂432，夹持臂432后端固接旋转轴431前端，夹持

臂432置于烘干箱1内部，夹持臂432由4个夹持板4321和连接板4322组成，2个夹持板4321固

接连接板4322顶端前后两侧，2个夹持板4321固接连接板4322底端前后两侧，夹持板4321前

端设置安装孔4323，连接板4322高度与香菇放置箱6高度相同，使用夹持装置43固定香菇放

置箱6，通过伺服电机41带动夹持装置43转动，可以在烘干过程中旋转香菇放置箱6，使香菇

上下两端加热更加均匀。

[0035] 预热器51包括进气室511、出气室512、连接铝管513和散热片514，进气室511前端

与进气软管52前端连通，进气室511底端连通若干连接铝管513顶端，若干连接铝管513底端

与出气室512顶端连通，若干连接铝管513前后均匀布置在进气室511和出气室512中间，若

干散热片514置于若干连接铝管513之间，出气室512底端固接出气口53，使用多根连接铝管

513和较多散热片514的布置，可以使热量散发的更加充分和均匀，预热效果更好。

[0036] 香菇放置箱6包括放置箱体6111和箱盖62，放置箱体6111与箱盖62铰接，预热时香

菇放置箱6置于预热器51上方，烘干时香菇放置箱6固接夹持臂432中间，箱体11底端设置  2

个第一螺纹孔611，箱盖62顶端设置2个第二螺纹孔621，2个第一螺纹孔611与安装孔  4323

通过螺栓连接，2个第二螺纹孔621与安装孔4323通过螺栓连接。

[0037] 使用时，打开气泵23对烘干箱1内输送清洁空气，同时通过电热丝网3对输送入烘

干箱  1的清洁空气加热，连通烘干箱1顶端和预热器51前端，通过烘干箱1排出的空气对预

热器  51进行加热，将所需烘干的香菇放入香菇放置箱6内，将香菇放置箱6放在预热器51上

进行预热，初步加热香菇并降低水分，静置一段时间后将香菇放置箱6放入烘干箱1内的夹

持装置43中，使用螺栓将香菇放置箱6和夹持装置43固定，关闭烘干箱1的箱门12对香菇进

行烘干，中途使用伺服电机41转动夹持装置43将香菇放置箱6翻面，预热香菇使得进入烘干

箱1内部的时候不会因为温差过大影响香菇品质，同时在烘干的过程中可翻转香菇放置箱 

6使得香菇烘干更加均匀且充分，提高了干香菇的质量，同时采用的是烘干箱1排出的空气

对香菇进行预热，提高了能源使用率。

[0038] 最后说明的是，以上实施例仅用以说明本实用新型的技术方案而非限制，尽管参

照较佳实施例对本实用新型进行了详细说明，本领域的普通技术人员应当理解，可以对本

实用新型的技术方案进行修改或者等同替换，而不脱离本技术方案的宗旨和范围，其均应

涵盖在本实用新型的权利要求范围当中。

说　明　书 4/4 页

7

CN 212488367 U

7



图1
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图3
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图4

说　明　书　附　图 4/6 页

11

CN 212488367 U

11



图5
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图6
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