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一种风味鱼制品油炸生产线

(57)摘要

本发明公布了一种风味鱼制品油炸生产线，

它依次设置有切块装置、第一提升机构、清洗装

置、提升烘干机构、第二提升机构、油炸卤制装

置、第三提升机构、烘干装置，风味鱼从进口进

入，在切块装置内进行切块，第一提升机体将风

味鱼送入清洗装置，在清洗装置内进行清洗，在

提升烘干装置内进行初次烘干，在油炸卤制装置

内进行油炸和卤制，在烘干装置内进行烘干。本

发明的目的是提供一种风味鱼制品油炸生产线，

它能够对鱼进行快速切块、清洗、油炸、卤制、烘

干的操作，自动化程度较高，极大的降低了工人

的劳动强度，劳动效率高，满足大批量的淡水鱼

加工生产需求，能够为企业创造更多的经济效

益。
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1.一种风味鱼制品油炸生产线，其特征在于，它从左至右依次设置有切块装置（1）、第

一提升机构（2）、清洗装置（3）、提升烘干机构（4）、第二提升机构（5）、油炸卤制装置（6）、第

三提升机构（7）、烘干装置（8），鱼块从进口（103）进入切块装置（1），从切块装置（1）的出口

（109）传送进入第一料斗（201）内，第一提升机体（202）将鱼块送入清洗装置（3）的开口

（302），鱼块从第一漏斗（307）进入第二料斗（401），提升烘干机构（4）将鱼块从第二漏斗

（405）传送进入第三料斗（501）内，第二提升机体（502）将鱼块送入油炸卤制装置（6）的第一

进料筒（601）内，鱼块从第二开口（624）传送进入第四料斗（701）内，第三提升机体（702）将

鱼块送入烘干装置（8）的第二进料筒（801）内，切块装置（1）包括箱体（101）和第一支撑架

（105），箱体（101）左右两侧分别设置进口（103）和出口（109），箱体（101）内部间距设置第一

液压缸（102），第一液压缸（102）活塞杆底部设置连接板（115），连接板（115）上部设置第二

电机（110），连接板（115）的下部设置多组刀架台（113），刀架台（113）内部穿插设置转轴

（111），且转轴（111）通过皮带与第二电机（110）的输出轴端传动连接，转轴（111）与刀架台

（113）之间设置有轴承（114），转轴（111）上设置多个切割刀片（112），第一支撑架（105）上纵

向设置有第一传送链（104），且第一传送链（104）通过皮带与第一电机（106）的输出轴端传

动连接，第一传送链（104）上设置有定位板（108），清洗装置（3）包括有盖板（301）、第二传送

链（306）和第二支撑架（304），盖板（301）左右两侧设置有开口（302）和避空槽（308），盖板

（301）内设置清洗刷（303）；第二支撑架（304）上端设置第三电机（305），且第三电机（305）的

输出轴端通过皮带与第二传送链（306）传动连接，第二传送链（306）上等距设置推板（309），

第二支撑架（304）下端设置第一漏斗（307）；油炸卤制装置（6）包括有第三支撑架（603）、第

一底座（608）、油炸箱（610）和卤制箱（618），第三支撑架（603）顶部设置有调料筒（615）和真

空泵（616），第三支撑架（603）底部设置有第二液压缸（602），油炸箱（610）的左端设置第一

进料筒（601），油炸箱（610）底部设置隔板（612）和加热装置（611），油炸箱（610）的内部设置

有沥干箱（609），且沥干箱（609）的顶部与第二液压缸（602）活塞杆固定连接，沥干箱（609）

两侧分别设置第一进料口（606）和第一出料口（613），沥干箱（609）底部纵向水平设置有辊

子（607），且辊子（607）通过链条与第五电机（605）输出轴端传动连接，油炸箱（610）和卤制

箱（618）之间设置送料管（604），卤制箱（618）右侧设置有第二开口（624），卤制箱（618）内部

设置有输送管（619），输送管（619）与调料筒（615）之间设置控制开关（614），输送管（619）底

部设置有多个喷嘴（620），喷嘴（620）输出口正对下方传输机构（623），传输机构（623）通过

皮带与第六电机（621）输出轴端传动连接。

2.根据权利要求1所述的一种风味鱼制品油炸生产线，其特征在于，提升烘干机构（4）

包括有传送带 （402）、传送机构（404），传送带（402）上设置第二料斗（401），提升烘干机构

（4）右部设置支撑框（403）和第一凸台（407），支撑框（403）的上端设置有第一风机（409），且

第一风机（409）的出风口竖直向下，第一凸台（407）的上部设置有第四电机（406），第四电机

（406）通过皮带和传送机构（404）传动连接，第一凸台（407）右部设置有第二漏斗（405），提

升烘干机构（4）底部设置有第一滚轮（408）。

3.根据权利要求1所述的一种风味鱼制品油炸生产线，其特征在于，烘干装置（8）包括

有烘干箱（803）和第二底座（809），烘干箱（803）顶部设置第二进料筒（801）和第二风机

（802），烘干箱（803）内侧壁设置第四支撑架（804），第四支撑架（804）的一端水平悬挂设置

传送链轴（812），两传送链轴（812）之间设置有链带（813），左部位置的传送链轴（812）侧部
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通过第二链条（811）传动连接，且通过皮带与第八电机（810）传动连接，右部位置的传送链

轴（812）侧部通过第一链条（805）传动连接，且通过皮带与第七电机（807）传动连接，第二底

座（809）底部设置有第二滚轮（808），鱼块在链带（813）上往复式向下运输。

4.根据权利要求1所述的一种风味鱼制品油炸生产线，其特征在于，定位板（108）在第

一传送链（104）上间距设置，且第一传送链（104）的下方设置有收集盒（107），第一传送链

（104）右端位于第一料斗（201）正上方。

5.根据权利要求1所述的一种风味鱼制品油炸生产线，其特征在于，清洗刷（303）与盖

板（301）通过螺栓（310）连接，清洗刷（303）的底部设置有柔性毛刷（311）。

6.根据权利要求1所述的一种风味鱼制品油炸生产线，其特征在于，沥干箱（609）被第

二液压缸（602）提升后，第一进料筒（601）与第一进料口（606）相匹配，第一出料口（613）与

送料管（604）相匹配，沥干箱（609）底部的辊子（607）之间设置有油液通过的间隙。

7.根据权利要求1所述的一种风味鱼制品油炸生产线，其特征在于，卤制箱（618）的底

部设置回收盒（622），且回收盒（622）位于喷嘴（620）的正下方，回收盒（622）通过连接管

（617）管道连接真空泵（616），真空泵（616）与调料筒（615）通过管道连接。
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一种风味鱼制品油炸生产线

技术领域

[0001] 本发明属于淡水鱼生产加工领域，具体为一种风味鱼制品油炸生产线。

背景技术

[0002] 随着社会经济的发展，风味鱼干、油炸鱼干类的产品越来越多的被人们所喜爱，其

蛋白质含量高，口味多样，消费者可以按需购买。因此鱼干的加工生产也越来越多。

[0003] 然而，在风味鱼的生产加工过程中，需要对鱼进行切块、清洗、油炸、卤制、烘干等

一系列的加工操作，传统的方式是人工对去除鱼鳞、内脏、头部的三去鱼进行切块、清洗、油

炸、卤制、烘干操作，劳动的强度大，对工人的负担较重，生产的效率低，创造的经济效益低

下，不利于企业工业化、规模化生产，而市面上一些加工淡水鱼的设备，只具备其中一种或

者两种功能，功能较为单一，而且自动化程度较低，加工的效率不高，难以满足企业大规模

生产加工淡水鱼的生产需求。

[0004] 专利权人为福建格林食品产业集团有限公司，专利名称为一种淡水鱼鱼片生产

线，申请号为201220458499.7，公开了一种淡水鱼鱼片生产线，它包含物料提升装置、鱼肉

切片生产线、鱼皮去除机、鱼片整形生产线和电控制器，物料提升装置的出料端连接在鱼肉

切片生产线的进料端，鱼肉切片生产线的出料端连接鱼皮去除机的进料端，鱼皮去除机的

出料端连接鱼片整形生产线进料端。通过各个传输装置的衔接配合，依次将切片、去皮、整

形三道工序设置在同一道生产线进行。根据实际生产需要在生产线上设置有用于废料回收

和边角料回收的装置，对鱼片生产中生产的废料和边角料进行的分开回收利用，实现对鱼

进行最大效益的全利用。该生产线功能较为单一，且结构复杂，制造成本较高，对企业负担

较重，且不具备对鱼清洗、油炸、卤制、烘干的操作。

发明内容

[0005] 本发明的目的是针对以上问题，提供一种风味鱼制品油炸生产线，能够对鱼进行

快速切块、清洗、油炸、卤制、烘干的操作，自动化程度较高，极大的降低了工人的劳动强度，

劳动效率高，满足大批量的淡水鱼加工生产需求，能够为企业创造更多的经济效益。

[0006] 为实现以上目的，本发明采用的技术方案是：它从左至右依次设置有切块装置、第

一提升机构、清洗装置、提升烘干机构、第二提升机构、油炸卤制装置、第三提升机构、烘干

装置，鱼块从进口进入切块装置，从切块装置的出口传送进入第一料斗内，第一提升机体将

鱼块送入清洗装置的开口，鱼块从第一漏斗进入第二料斗，提升烘干机构将鱼块从第二漏

斗传送进入第三料斗内，第二提升机体将鱼块送入油炸卤制装置的第一进料筒内，鱼块从

第二开口传送进入第四料斗内，第三提升机体将鱼块送入烘干装置的第二进料筒内。

[0007] 进一步的，切块装置包括箱体和第一支撑架，箱体左右两侧分别设置进口和出口，

箱体内部间距设置第一液压缸，第一液压缸活塞杆底部设置连接板，连接板上部设置第二

电机，连接板的下部设置多组刀架台，刀架台内部穿插设置转轴，且转轴通过皮带与第二电

机的输出轴端传动连接，转轴与刀架台之间设置有轴承，转轴上设置多个切割刀片，第一支
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撑架上纵向设置有第一传送链，且第一传送链通过皮带与第一电机的输出轴端传动连接，

第一传送链上设置有定位板。

[0008] 进一步的，清洗装置包括有盖板、第二传送链和第二支撑架，盖板左右两侧设置有

开口和避空槽，盖板内设置清洗刷；第二支撑架上端设置第三电机，且第三电机的输出轴端

通过皮带与第二传送链传动连接，第二传送链上等距设置推板，第二支撑架下端设置第一

漏斗。

[0009] 进一步的，提升烘干机构包括有传动带、传送机构，传送带上设置第二料斗，提升

烘干机构右部设置支撑框和第一凸台，支撑框的上端设置有第一风机，且第一风机的出风

口竖直向下，第一凸台的上部设置有第四电机，第四电机通过皮带和传送机构传动连接，第

一凸台右部设置有第二漏斗，提升烘干机构底部设置有第一滚轮。

[0010] 进一步的，油炸卤制装置包括有第三支撑架、第一底座、油炸箱和卤制箱，第三支

撑架顶部设置有调料筒和真空泵，第三支撑架底部设置有第二液压缸，油炸箱的左端设置

第一进料筒，油炸箱底部设置隔板和加热装置，油炸室的内部设置有沥干箱，且沥干箱的顶

部与第二液压缸活塞杆固定连接，沥干箱两侧分别设置第一进料口和第一出料口，沥干箱

底部纵向水平设置有辊子，且辊子通过链条与第五电机输出轴端传动连接，油炸箱和卤制

箱之间设置送料管，卤制箱右侧设置有第二开口，卤制箱内部设置有输送管，输送管与调料

筒之间设置控制开关，输送管底部设置有多个喷嘴，喷嘴输出口正对下方传输机构，传输机

构通过皮带与第六电机输出轴端传动连接。

[0011] 进一步的，烘干装置包括有烘干箱和第二底座，烘干箱顶部设置第二进料筒和第

二风机，烘干箱内侧壁设置第四支撑架，第四支撑架的一端水平悬挂设置传送链轴，两传送

链轴之间设置有链带，左部位置的传送链轴侧部通过第二链条传动连接，且通过皮带与第

八电机传动连接，右部位置的传送链轴侧部通过第一链条传动连接，且通过皮带与第七电

机传动连接，第二底座底部设置有第二滚轮，鱼块在链带上往复式向下运输。

[0012] 进一步的，定位板在第一传送链上间距设置，且第一传送链的下方设置有收集盒，

第一传送链右端位于第一料斗正上方。

[0013] 进一步的，清洗刷与盖板通过螺栓连接，清洗刷的底部设置有柔性毛刷。

[0014] 进一步的，沥干箱被第二液压缸提升后，第一进料筒与第一进料口相匹配，第一出

料口与送料管相匹配，沥干箱底部的辊子之间设置有油液通过的间隙。

[0015] 进一步的，卤制箱的底部设置回收盒，且回收盒位于喷嘴的正下方，回收盒通过连

接管管道连接真空泵，真空泵与调料筒通过管道连接。

[0016] 本发明的有益效果：本发明提供了一种风味鱼制品油炸生产线，能够对鱼进行快

速切块、清洗、油炸、卤制、烘干的操作，自动化程度较高，极大的降低了工人的劳动强度，劳

动效率高，满足大批量的淡水鱼加工生产需求，能够为企业创造更多的经济效益。

[0017] 1、切块装置内的转轴上设置有多个切割刀片，由一个电机带动多个切割刀片转

动，下方的第一传送链上设置有定位板，能够一次性对多条鱼进行同时切块操作，劳动效率

高，第一传送链的下方设置有收集盒，能够收集起切割过程产生的残渣、肉糜，进行回收利

用。

[0018] 2、清洗装置内设置有多个清洗刷，清洗刷的底部设置有柔性毛刷，第二传送链上

间距设置有推板，当推板推动鱼块水平运动时，柔性毛刷能够对鱼块进行清洁操作，清洗刷

说　明　书 2/6 页

5

CN 109699725 B

5



通过紧固螺钉固定在盖板上，可从盖板的外部进行拆卸和更换，有利于清洗刷的清洁和更

换。

[0019] 3、提升烘干机构右部设置有支撑框，支撑框的上端设置有第一风机，第一风机的

出风口竖直向下，能够对经过清洗装置清洗的鱼块进行初步烘干，防止鱼块带入水分进入

油炸卤制装置，影响油炸和卤制的过程，提升风味鱼的口感。

[0020] 4、油炸卤制装置能够对鱼块进行油炸和添加调味料卤制的操作，沥干箱能够将油

炸好的鱼块提升、沥干，油液从沥干箱底部的辊子之间漏出，返回油炸室进行重复利用，炸

好后的鱼块能够马上送入卤制箱内进行调味，有利于调料入味，口感更佳，向调料筒内添加

由卤水、食盐、姜汁等调味料混合而成的卤制剂，喷嘴能够将调料筒里的卤制剂均匀喷洒至

鱼块上，喷嘴下方设置有回收盒，真空泵将回收盒里的卤制剂进行回收，输送至调料筒内，

节约生产成本，提高经济效益。

[0021] 5、烘干箱内部的传送轴链和链带设置为多层次结构，延长风味鱼在烘干箱内烘干

的过程，提升提高第二风机对烘干箱内风味鱼的烘干作用，在提高烘干效率的同时，经过快

速油炸和卤制的风味鱼在烘干箱内部经过这种烘干方式，入味更深，香味更浓。

附图说明

[0022] 图1为本发明结构示意图。

[0023] 图2为本发明切块装置的结构示意图。

[0024] 图3为本发明切块装置中的A处局部放大示意图。

[0025] 图4为本发明清洗装置的结构示意图。

[0026] 图5为本发明清洗装置中的B处局部放大示意图。

[0027] 图6为本发明提升烘干机构的结构示意图。

[0028] 图7为本发明油炸卤制装置的结构示意图。

[0029] 图8为本发明烘干装置的结构示意图。

[0030] 图9为本发明烘干装置中的传送链轴与第四支撑架的连接结构示意图。

[0031] 图中所述文字标注表示为：1、切块装置；2、第一提升机构；3、清洗装置；4、提升烘

干机构；5、第二提升机构；6、油炸卤制装置；7、第三提升机构；8、烘干装置；101、箱体；102、

第一液压缸；103、进口；104、第一传送链；105、第一支撑架；106、第一电机；107、收集盒；

108、定位板；109、出口；110、第二电机；111、转轴；112、切割刀片；113、刀架台；114、轴承；

115、连接板；201、第一料斗；202、第一提升机体；301、盖板；302、开口；303、清洗刷；304、第

二支撑架；305、第三电机；306、第二传送链；307、第一漏斗；308、避空槽；309、推板；310、螺

栓；311、柔性毛刷；401、第二料斗；402、传送带；403、支撑框；404、传送机构；405、第二漏斗；

406、第四电机；407、第一凸台；408、第一滚轮；409、第一风机；501、第三料斗；502、第二提升

机体；601、第一进料筒；602、第二液压缸；603、第三支撑架；604、送料管；605、第五电机；

606、第一进料口；607、辊子；608、第一底座；609、沥干箱；610、油炸箱；611、加热装置；612、

隔板；613、第一出料口；614、控制开关；615、调料筒；616、真空泵；617、连接管；618、卤制箱；

619、输送管；620、喷嘴；621、第六电机；622、回收盒；623、传输机构；624、第二开口；701、第

四料斗；702、第三提升机体；801、第二进料筒；802、第二风机；803、烘干箱；804、第四支撑

架；805、第一链条；806、输出口；807、第七电机；808、第二滚轮；809、第二底座；810、第八电

说　明　书 3/6 页

6

CN 109699725 B

6



机；811、第二链条；812、传送链轴；813、链带。

具体实施方式

[0032] 为了使本领域技术人员更好地理解本发明的技术方案，下面结合附图对本发明进

行详细描述，本部分的描述仅是示范性和解释性，不应对本发明的保护范围有任何的限制

作用。

[0033] 如图1‑图9所示，本发明的具体结构为：一种风味鱼制品油炸生产线，它从左至右

依次设置有切块装置1、第一提升机构2、清洗装置3、提升烘干机构4、第二提升机构5、油炸

卤制装置6、第三提升机构7、烘干装置8，风味鱼从进口103进入，在切块装置1内进行切块，

从出口109传送进入第一料斗201，第一提升机体202将风味鱼送入清洗装置3的开口302，在

清洗装置3内进行清洗，从第一漏斗307传送进入第二料斗401，在提升烘干装置4内进行初

次烘干，风味鱼从第二漏斗405传送进入第三料斗501内，第二提升机体502将风味鱼输送至

第一进料筒601内，在油炸卤制装置6内进行油炸和卤制，风味鱼从第二开口624传送进入第

四料斗701内，第三提升机体702将风味鱼送入第二进料筒801，在烘干装置8内进行烘干。

[0034] 优选的，切块装置1包括有箱体101和第一支撑架105，箱体101的左右两侧分别设

置有进口103和出口109，箱体101的内部间距设置有第一液压缸102，第一液压缸102的活塞

杆底部设置有连接板115，连接板115的上部设置有第二电机110，连接板115的下部设置有

多组刀架台113，刀架台113内部穿插设置有转轴111，且转轴111通过皮带与第二电机110的

输出轴端传动连接，转轴111与刀架台113之间设置有轴承114，转轴111上设置有多个切割

刀片112，第一支撑架105上纵向设置有第一传送链104，且第一传送链104通过皮带与第一

电机106的输出轴端传动连接，第一传送链104上设置有定位板108。

[0035] 优选的，清洗装置3包括有盖板301、第二传送链306和第二支撑架304，盖板301的

左右两侧分别设置有开口302和避空槽308，盖板301内设置有清洗刷303，第二支撑304的上

端设置有第三电机305，且第三电机305的输出轴端通过皮带与第二传送链306传动连接，第

二传送链306上等距设置多个推板309，第二支撑架304的下端设置有第一漏斗307。

[0036] 优选的，提升烘干机构4包括有传动带402、传送机构404，传送带402上设置有第二

料斗401，提升烘干机构4右部设置有支撑框403和第一凸台407，支撑框403的上端设置有第

一风机409，且第一风机409的出风口竖直向下，第一凸台407的上部设置有第四电机406，第

四电机406通过皮带和传送机构404传动连接，第一凸台407的右部设置有第二漏斗405，提

升烘干机构4的底部设置有第一滚轮408。

[0037] 优选的，油炸卤制装置6包括有第三支撑架603、第一底座608、油炸箱610和卤制箱

618，第三支撑架603的顶部设置有调料筒615和真空泵616，第三支撑架603的底部设置有第

二液压缸602，油炸箱610的左端设置有第一进料筒601，油炸箱610的底部设置有隔板612和

加热装置611，油炸箱610的内部设置有沥干箱609，且沥干箱609的顶部与第二液压缸602的

活塞杆固定连接，沥干箱609的两侧分别设置有第一进料口606和第一出料口613，沥干箱

609的底部纵向水平设置有辊子607，且辊子607通过链条与第五电机605输出轴端传动连

接，油炸箱610和卤制箱618之间设置有送料管604，卤制箱618的右侧设置有第二开口624，

卤制箱618的内部设置有输送管619，输送管619与调料筒615之间设置有控制开关614，输送

管619的底部设置有多个喷嘴620，喷嘴620输出口正对着下方传输机构623，传输机构623通
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过皮带与第六电机621输出轴端传动连接。

[0038] 优选的，烘干装置8包括有烘干箱803，烘干箱803的顶部设置有第二进料筒801和

第二风机802，烘干箱803的内侧壁交错设置有第四支撑架804，第四支撑架804的一端水平

悬挂设置有传送链轴812，两侧传送链轴812之间水平设置有链带813，左部位置的传送链轴

812侧面通过第二链条811传动连接，且通过皮带与第八电机810传动连接，右部位置的传送

链轴812侧面通过第一链条805传动连接，且通过皮带与第七电机807传动连接，鱼块在链带

813上往复式向下运输。

[0039] 优选的，定位板108在第一传送链104上间距设置，且第一传送链104的下方设置有

收集盒107，第一传送链104的右端位于第一料斗201正上方。

[0040] 优选的，清洗刷303与盖板301通过螺栓310连接，清洗刷303的底部设置有柔性毛

刷311。

[0041] 优选的，沥干箱609被第二液压缸602提升后，第一进料筒601与第一进料口606相

匹配，第一出料口613与送料管604相匹配，沥干箱609底部的辊子607之间设置有允许油液

通过的间隙。

[0042] 优选的，卤制箱618的底部设置有回收盒622，且回收盒622位于喷嘴620的正下方，

回收盒622通过连接管617管道连接真空泵616，真空泵616与调料筒615通过管道连接。

[0043] 具体使用时，将去除鱼鳞、内脏、头部的三去鱼，从进口103送入切块装置1，放置在

定位板108上，启动第一电机106，第一传送链104将鱼传送至切割刀片112下方，启动第一液

压缸102和第二电机110，切割刀片112对鱼进行切块操作，操作简单，使用方便，可以一次性

对多条鱼同时进行切块操作，切块完成后，鱼块进入第一料斗201，启动第二提升机构5，第

一提升机体202将鱼块送入清洗装置3的开口302内，启动第三电机305，清洗装置3内的303

对鱼块进行清洗，然后从第一漏斗307传送进入第二料斗401内，启动第四电机406和第一风

机409，对鱼块进行提升和初步的烘干操作，防止鱼块带入水分进入油炸卤制装置，将第二

料斗401内的鱼块倒入第二漏斗405内，然后进入第三料斗501内，油炸卤制装置6内的沥干

箱609处于提升状态下，启动第二提升机构5，第二提升机体502将鱼块输送至第一进料筒

601内，鱼块通过第一进料筒601和第一进料口606进入沥干箱609内部，启动第二液压缸

602，将沥干箱609下降至油炸箱610内，启动油炸箱610底部的加热装置611，进行油炸操作，

油炸完后，启动第二液压缸602将沥干箱609提升，沥干箱609内的油液漏出，启动第五电机

605，辊子607将油炸好的鱼块向右运输，送入送料管604内，向调料筒615内添加由卤水、食

盐、姜汁等调味料混合而成的卤制剂，启动第六电机621和控制开关614，喷嘴620对鱼块进

行调味卤制操作，然后鱼块被送入第四料斗701内，第三提升机体702将第四料斗701内的鱼

块输送至第二进料筒801内，启动第八电机810、第七电机807和第二风机802，第二风机802

对链带813上的鱼块进行烘干操作。

[0044] 需要说明的是，在本文中，术语“包括”、“包含”或者其任何其他变体意在涵盖非排

他性的包含，从而使得包括一系列要素的过程、方法、物品或者设备不仅包括那些要素，而

且还包括没有明确列出的其他要素，或者是还包括为这种过程、方法、物品或者设备所固有

的要素。

[0045] 本文中应用了具体个例对本发明的原理及实施方式进行了阐述，以上实例的说明

只是用于帮助理解本发明的方法及其核心思想。以上所述仅是本发明的优选实施方式，应
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当指出，由于文字表达的有限性，而客观上存在无限的具体结构，对于本技术领域的普通技

术人员来说，在不脱离本发明原理的前提下，还可以做出若干改进、润饰或变化，也可以将

上述技术特征以适当的方式进行组合；这些改进润饰、变化或组合，或未经改进将发明的构

思和技术方案直接应用于其它场合的，均应视为本发明的保护范围。
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