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(57)摘要

本实用新型涉提供一种鲍鱼肉干燥装置，包

括滚筒和箱体，滚筒沿滚筒的中心轴延伸方向设

有转轴，滚筒通过转轴可转动地设置于箱体内；

滚筒包括两个以上用于放置单排鲍鱼肉的V形槽

体和与V形槽体一一对应的活动门，各个V形槽体

以转轴为圆心呈周向分布，V形槽体的开口背离

转轴，V形槽体的长度方向与转轴的轴向一致，活

动门与V形槽体可拆连接；活动门上设有复数个

间隔分布的通孔；箱体上设有带阀门的出水管；

出水管与滚筒之间设有用于承接干鲍鱼肉的网

状盘；箱体对应于网状盘的位置设有第一开口；

箱体的顶部设有第二开口，对应于第二开口设有

盖板；箱体通过管道与一烘干机连接。本实用新

型能实现鲍鱼肉的快速高效干燥，且相对普通烘

箱更加节能。
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1.一种鲍鱼肉干燥装置，其特征在于，包括滚筒和箱体，所述滚筒沿滚筒的中心轴延伸

方向设有转轴，所述滚筒通过所述转轴可转动地设置于所述箱体内；

所述滚筒包括两个以上用于放置单排鲍鱼肉的V形槽体和与V形槽体一一对应的活动

门，两个以上的V形槽体以所述转轴为圆心呈周向分布，V形槽体的开口背离所述转轴，所述

V形槽体的长度方向与所述转轴的轴向一致，所述活动门与所述V形槽体可拆连接；所述活

动门上设有复数个间隔分布的通孔；

所述箱体上设有带阀门的出水管；所述出水管与所述滚筒之间设有用于承接干鲍鱼肉

的网状盘；所述箱体对应于所述网状盘的位置设有第一开口；所述箱体的顶部设有第二开

口，对应于所述第二开口设有盖板；

所述箱体通过管道与一烘干机连接。

2.根据权利要求1所述的鲍鱼肉干燥装置，其特征在于，所述V形槽体的侧壁设有通孔。

3.根据权利要求1所述的鲍鱼肉干燥装置，其特征在于，所述V形槽体内沿V形槽体的长

度方向等间距设有带通孔的隔板以将V形槽体隔成用于容纳单个鲍鱼肉的单元腔室。

4.根据权利要求1所述的鲍鱼肉干燥装置，其特征在于，所述活动门的一侧与所述V形

槽体的一侧壁可转动连接，所述活动门的另一侧与所述V形槽体的另一侧壁通过螺栓和螺

母可拆连接。

5.根据权利要求1所述的鲍鱼肉干燥装置，其特征在于，所述盖板的一侧与所述箱体可

转动连接，所述盖板的另一侧通过卡扣件与所述箱体可拆连接。

6.根据权利要求1所述的鲍鱼肉干燥装置，其特征在于，所述箱体内对应于所述网状盘

的位置设有放置所述网状盘的滑轨，所述滑轨的长度方向与所述第一开口的长度方向垂

直，所述网状盘能够沿所述滑轨的长度方向移动。

7.根据权利要求1所述的鲍鱼肉干燥装置，其特征在于，烘干机包括热风机和温度调节

装置，热风机通过管道与箱体的内部连通，热风机和管路连接端安装有一温度调节装置。
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一种鲍鱼肉干燥装置

技术领域

[0001] 本实用新型涉及海产品加工领域，特别涉及一种鲍鱼肉干燥装置。

背景技术

[0002] 众所周知，现今鲍鱼干燥方式很大依赖自然干燥，成品周期过长且产量不稳定，自

然因素多变又导致成品状况参差不齐，严重影响后期鲍鱼干品的感官品质。而由于鲍鱼肉

较厚，加上鲍鱼肉的形状使之洗完后表面易存在较多积水，采用一般烘干机的干燥时间长

且能耗大。

实用新型内容

[0003] 本实用新型的目的在于克服了上述缺陷，提供一种节能且高效的鲍鱼肉干燥装

置。

[0004] 为了解决上述技术问题，本实用新型采用的技术方案为：

[0005] 一种鲍鱼肉干燥装置，包括滚筒和箱体，所述滚筒沿滚筒的中心轴延伸方向设有

转轴，所述滚筒通过所述转轴可转动地设置于所述箱体内；

[0006] 所述滚筒包括两个以上用于放置单排鲍鱼肉的V形槽体和与V形槽体一一对应的

活动门，两个以上的V形槽体以所述转轴为圆心呈周向分布，V形槽体的开口背离所述转轴，

所述V形槽体的长度方向与所述转轴的轴向一致，所述活动门与所述V形槽体可拆连接；所

述活动门上设有复数个间隔分布的通孔；

[0007] 所述箱体上设有带阀门的出水管；所述出水管与所述滚筒之间设有用于承接干鲍

鱼肉的网状盘；所述箱体对应于所述网状盘的位置设有第一开口；所述箱体的顶部设有第

二开口，对应于所述第二开口设有盖板；

[0008] 所述箱体通过管道与一烘干机连接。

[0009] 进一步的，所述V形槽体的侧壁设有通孔。

[0010] 进一步的，所述V形槽体内沿V形槽体的长度方向等间距设有带通孔的隔板以将V

形槽体隔成用于容纳单个鲍鱼肉的单元腔室。

[0011] 进一步的，所述活动门的一侧与所述V形槽体的一侧壁可转动连接，所述活动门的

另一侧与所述V形槽体的另一侧壁通过螺栓和螺母可拆连接。

[0012] 进一步的，所述盖板的一侧与所述箱体可转动连接，所述盖板的另一侧通过卡扣

件与所述箱体可拆连接。

[0013] 进一步的，所述箱体内对应于所述网状盘的位置设有放置所述网状盘的滑轨，所

述滑轨的长度方向与所述第一开口的长度方向垂直，所述网状盘能够沿所述滑轨的长度方

向移动。

[0014] 进一步的，烘干机包括热风机和温度调节装置，热风机通过管管道与箱体的内部

连通，热风机和管路连接端安装有一温度调节装置。

[0015] 本实用新型的有益效果在于：(1)通过滚筒的转动将滚筒内鲍鱼肉的表面凹处的
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积水甩除，再进行热风干燥，提高干燥的效率同时节约热能；(2)本实用新型在滚筒内以转

轴为圆心周向设置用于容纳单排鲍鱼肉的V形槽体，避免将鲍鱼肉一次全部放在滚筒内导

致中间的鲍鱼肉烘干速度更慢，而相对自然晒干、晾干或普通烘干而言，所得干鲍鱼肉的质

量更稳定且品质更佳；(3)在箱体内设置网状盘，当烘干后，打开盖板打开各个V形槽体的活

动门，则V性槽体内的鲍鱼肉全部落在网状盘上，只需将网状盘拉出箱体即可，方便干燥鲍

鱼肉的收集。

附图说明

[0016] 图1是本实用新型具体实施方式的鲍鱼肉干燥装置的结构示意图。

[0017] 图2是本实用新型具体实施方式的鲍鱼肉干燥装置的滚筒的径向剖视图。

[0018] 图3是本实用新型具体实施方式的鲍鱼肉干燥装置的滚筒中一V形槽体和活动门

的结构示意图。

[0019] 标号说明：

[0020] 1-滚筒；  2-箱体；  3-转轴；  4-V形槽体；  5-活动门；  6-网状盘；

[0021] 7-盖板；  8-隔板。

具体实施方式

[0022] 为详细说明本实用新型的技术内容、构造特征、所实现目的及效果，以下结合实施

方式并配合附图详予说明。

[0023] 本实用新型最关键的构思在于：用具有能容纳单排鲍鱼肉的V形槽体的滚筒先进

行甩干再进行烘干，通过在滚筒旋转脱水形成离心状态下进行加热，离心状态下可以利用

相对较小的热能对鲍鱼肉进行快速烘干。

[0024] 请参照图1至图3，一种鲍鱼肉干燥装置，包括滚筒1和箱体2，所述滚筒1沿滚筒1的

中心轴延伸方向设有转轴3，所述滚筒1通过所述转轴3可转动地设置于所述箱体2内；所述

滚筒1包括两个以上用于放置单排鲍鱼肉的V形槽体4和与V形槽体4一一对应的活动门5，两

个以上的V形槽体4以所述转轴3为圆心呈周向分布，V形槽体4的开口背离所述转轴3，所述V

形槽体4的长度方向与所述转轴3的轴向一致，所述活动门5与所述V形槽体4可拆连接；所述

活动门5上设有复数个间隔分布的通孔；

[0025] 所述箱体2上设有带阀门的出水管；所述出水管与所述滚筒1之间设有用于承接干

鲍鱼肉的网状盘6；所述箱体2对应于所述网状盘6的位置设有第一开口；所述箱体2的顶部

设有第二开口，对应于所述第二开口设有盖板7；所述箱体2通过管道与一烘干机连接。

[0026] 从上述描述可知，本实用新型的有益效果在于：(1)通过滚筒的转动将滚筒内鲍鱼

肉的表面凹处的积水甩除，再进行热风干燥，提高干燥的效率同时节约热能；(2)本实用新

型在滚筒内以转轴为圆心周向设置用于容纳单排鲍鱼肉的V形槽体，避免将鲍鱼肉一次全

部放在滚筒内导致中间的鲍鱼肉烘干速度更慢，而相对自然晒干、晾干或普通烘干而言，所

得干鲍鱼肉的质量更稳定且品质更佳；(3)在箱体内设置网状盘，当烘干后，打开盖板打开

各个V形槽体的活动门，则V性槽体内的鲍鱼肉全部落在网状盘上，只需将网状盘拉出箱体

即可，方便干燥鲍鱼肉的收集，同时不积水不影响干燥效率。

[0027] 进一步的，所述V形槽体4的侧壁设有通孔。
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[0028] 从上述描述可知，V形槽体的侧壁设有通孔，既避免V形槽体积水同时方便通热风

烘干时方便热风的流通进一步提高烘干效率。

[0029] 进一步的，所述V形槽体4内沿V形槽体4的长度方向等间距设有带通孔的隔板8以

将V形槽体4隔成用于容纳单个鲍鱼肉的单元腔室。

[0030] 由上述描述可知，利用带通孔隔板将同一列或排的鲍鱼肉一个一个隔开，避免粘

在一起影响烘干得效率，分开有助于热风的流通加速烘干效率。

[0031] 进一步的，所述活动门5的一侧与所述V形槽体4的一侧壁可转动连接，所述活动门

5的另一侧与所述V形槽体4的另一侧壁通过螺栓和螺母可拆连接。

[0032] 由上述描述可知，上述活动门与V形槽体的连接方式既方便活动门的锁紧与打开，

且能避免滚筒转速过快时活动门自动打开导致鲍鱼肉掉到箱体内。

[0033] 进一步的，所述盖板7的一侧与所述箱体2可转动连接，所述盖板7的另一侧通过卡

扣件与所述箱体2可拆连接。

[0034] 进一步的，所述箱体2内对应于所述网状盘6的位置设有放置所述网状盘6的滑轨，

所述滑轨的长度方向与所述第一开口的长度方向垂直，所述网状盘6能够沿所述滑轨的长

度方向移动。

[0035] 由上述描述可知，将网状盘设置成上述可推拉的形式，使用更方便。

[0036] 进一步的，烘干机包括热风机和温度调节装置，热风机通过管管道与箱体2的内部

连通，热风机和管路连接端安装有一温度调节装置。

[0037] 实施例1

[0038] 请参照图1至图3，一种鲍鱼肉干燥装置，包括滚筒1和箱体2，所述滚筒1沿滚筒1的

中心轴延伸方向设有转轴3，所述滚筒1通过所述转轴3可转动地设置于所述箱体2内；所述

滚筒1包括两个以上用于放置单排鲍鱼肉的V形槽体4和与V形槽体4一一对应的活动门5，两

个以上的V形槽体4以所述转轴3为圆心呈周向分布，V形槽体4的开口背离所述转轴3，所述V

形槽体4的长度方向与所述转轴3的轴向一致，所述活动门5与所述V形槽体4可拆连接；所述

活动门5上设有复数个间隔分布的通孔；

[0039] 所述箱体2上设有带阀门的出水管；所述出水管与所述滚筒1之间设有用于承接干

鲍鱼肉的网状盘6；所述箱体2对应于所述网状盘6的位置设有第一开口；所述箱体2的顶部

设有第二开口，对应于所述第二开口设有盖板7；所述箱体2通过管道与一烘干机连接。

[0040] 所述V形槽体4的侧壁设有通孔；所述V形槽体4内沿V形槽体4的长度方向等间距设

有带通孔的隔板8以将V形槽体4隔成用于容纳单个鲍鱼肉的单元腔室；所述活动门5的一侧

与所述V形槽体4的一侧壁可转动连接，所述活动门5的另一侧与所述V形槽体4的另一侧壁

通过螺栓和螺母可拆连接。

[0041] 所述盖板7的一侧与所述箱体2可转动连接，所述盖板7的另一侧通过卡扣件与所

述箱体2可拆连接；所述箱体2内对应于所述网状盘6的位置设有放置所述网状盘6的滑轨，

所述滑轨的长度方向与所述第一开口的长度方向垂直，所述网状盘6能够沿所述滑轨的长

度方向移动；烘干机包括热风机和温度调节装置，热风机通过管管道与箱体2的内部连通，

热风机和管路连接端安装有一温度调节装置。

[0042] 本实用新型的工作过程为：打开盖板，将清洗后的鲍鱼肉从第一开口依次放入滚

筒的V形槽体，每放满一个V形槽体就盖上活动门，然后转动将空的V形槽体转到开口朝向第
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二开口的位置处继续装鲍鱼，以此类推直至将各V形槽体填满，然后盖上盖板，开启驱动装

置带动滚筒的转轴快速转动进行甩水，开启出水管的阀门，甩水数分钟后，开启烘干机，将

热风输入到箱体内开始进行干燥，同时滚筒也在缓慢转动直至烘干，打开盖板及各个活动

门让鲍鱼肉落入网状盘上，将收集干鲍鱼的网状盘拉出即可。

[0043] 综上所述，本实用新型提供的鲍鱼肉干燥装置，通过滚筒的转动将滚筒内鲍鱼肉

的表面凹处的积水甩除，再进行热风干燥，提高干燥的效率同时节约热能；本实用新型在滚

筒内以转轴为圆心周向设置用于容纳单排鲍鱼肉的V形槽体，避免将鲍鱼肉一次全部放在

滚筒内导致中间的鲍鱼肉烘干速度更慢，而相对自然晒干、晾干或普通烘干而言，所得干鲍

鱼肉的质量更稳定且品质更佳；在箱体内设置网状盘，当烘干后，打开盖板打开各个V形槽

体的活动门，则V性槽体内的鲍鱼肉全部落在网状盘上，只需将网状盘拉出箱体即可，方便

干燥鲍鱼肉的收集。

[0044] 以上所述仅为本实用新型的实施例，并非因此限制本实用新型的专利范围，凡是

利用本实用新型说明书及附图内容所作的等效结构或等效流程变换，或直接或间接运用在

其他相关的技术领域，均同理包括在本实用新型的专利保护范围内。
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