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(57)摘要

本实用新型涉及一种烤肠生产用腌制设备，

特别涉及烤肠生产设备技术领域。本实用新型包

括机架、腌制箱、进料机构、转轴、轴承座、第一电

机、拌料杆、排液室、沥液板、调味液储存桶、喷淋

盘，调味料通过喷淋盘实现均匀喷洒并通过L状

可以实现原料横向和竖向两个方向的搅拌，保证

调味的均匀性，通过传送辊道实现对主要原料的

输送，主要原料在输送的过程中通过擦干辊上的

擦干布将其表面的血水擦干，有助于提高后续的

腌制效果及腌制调味质量，调味完毕之后通过腌

制箱的翻转便于实现腌制原料的快速出料。
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1.一种烤肠生产用腌制设备，其特征在于，包括机架(1)、腌制箱(2)、进料机构(3)、转

轴(5)、轴承座(6)、第一电机(7)、拌料杆(9)、排液室(10)、沥液板(11)、调味液储存桶(16)、

喷淋盘(18)，所述腌制箱(2)一侧设有所述进料机构(3)，所述腌制箱(2)顶部设有排料口

(4)，所述腌制箱(2)内设有所述转轴(5)，所述转轴(5)两端穿过所述腌制箱(2)并通过轴承

座(6)固定于所述机架(1)上，所述转轴(5)的一端通过联轴器与所述第一电机(7)的主轴相

连，所述转轴(5)上固定有连接块(8)，所述拌料杆(9)通过所述连接块(8)与所述转轴(5)相

连，所述腌制箱(2)底部连通有排液室(10)，所述排液室(10)与所述腌制箱(2)的连接处设

有沥液板(11)，所述排液室(10)一侧设有排液阀(12)，所述腌制箱(2)一侧与所述机架(1)

一侧内壁之间设有插销(13)，所述腌制箱(2)另一侧设有把手(14)，所述排料口(4)上方设

有所述喷淋盘(18)，所述喷淋盘(18)顶部通过进液管(17)与所述调味液储存桶(16)相连。

2.根据权利要求1所述的一种烤肠生产用腌制设备，其特征在于，所述进料机构(3)包

括进料箱(31)、传送辊道(34)、擦干辊(35)、烘干灯(36)、紫外灯(37)，所述进料箱(31)呈倒

L型，所述进料箱(31)的内安装有传送辊道(34)，所述传送辊道(34)上安装有若干个擦干辊

(35)，所述传送辊道(34)进料端上方对应的所述进料箱(31)上设有进料口(32)，所述传送

辊道(34)下料端下方对应的所述进料箱(31)底部设有与所述腌制箱(2)相连通的下料口

(33)，所述传送辊道(34)下方的所述进料箱(31)底部内壁上安装有烘干灯(36)，所述传送

辊道(34)上方的所述进料箱(31)顶部内壁上安装有紫外灯(37)。

3.根据权利要求2所述的一种烤肠生产用腌制设备，其特征在于，所述擦干辊(35)包括

辊子本体(351)，所述辊子本体(351)的外侧包裹有擦干布(353)，所述擦干布(353)的端部

设置有魔术贴(352)。

4.根据权利要求1所述的一种烤肠生产用腌制设备，其特征在于，所述拌料杆(9)呈L

型。

5.根据权利要求1所述的一种烤肠生产用腌制设备，其特征在于，所述沥液板(11)上均

匀分布有沥液孔(111)。

6.根据权利要求1所述的一种烤肠生产用腌制设备，其特征在于，所述进液管(17)上设

有进液泵(19)。

7.根据权利要求2所述的一种烤肠生产用腌制设备，其特征在于，所述下料口(33)靠近

所述腌制箱(2)的一侧焊接固定在所述腌制箱(2)的一侧外壁上。

8.根据权利要求1所述的一种烤肠生产用腌制设备，其特征在于，所述排液室(10)下方

的所述机架(1)上设有滑槽(15)。
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一种烤肠生产用腌制设备

技术领域

[0001] 本实用新型涉及烤肠生产设备技术领域，特别涉及于一种烤肠生产用腌制设备。

背景技术

[0002] 烤肠是一种以猪肉、鸡肉、牛肉为主要原料，经绞切、腌制、添加辅料、真空灌制、熏

烤熟制、无菌真空包装等工序加工而成，需全程冷链配送仓储。

[0003] 在烤肠的生产过程中需要用到腌制设备对主要原料进行腌制调味，原料在解冻后

表面还残留有血水，如不能进行擦干，影响腌制调味质量，另外，现有的腌制设备还存在调

味不均匀，出料速度慢的缺点。

实用新型内容

[0004] (1)要解决的技术问题

[0005] 本实用新型提供一种烤肠生产用腌制设备，克服了原料在解冻后表面还残留有血

水，如不能进行擦干，影响腌制调味质量及现有的腌制设备还存在调味不均匀，出料速度慢

的缺点。

[0006] (2)技术方案

[0007] 为了解决上述技术问题，本实用新型提供了一种烤肠生产用腌制设备，包括机架、

腌制箱、进料机构、转轴、轴承座、第一电机、拌料杆、排液室、沥液板、调味液储存桶、喷淋

盘，所述腌制箱一侧设有所述进料机构，所述腌制箱顶部设有排料口，所述腌制箱内设有所

述转轴，所述转轴两端穿过所述腌制箱并通过轴承座固定于所述机架上，所述转轴的一端

通过联轴器与所述第一电机的主轴相连，所述转轴上固定有连接块，所述拌料杆通过所述

连接块与所述转轴相连，所述腌制箱底部连通有排液室，所述排液室与所述腌制箱的连接

处设有沥液板，所述排液室一侧设有排液阀，所述腌制箱一侧与所述机架一侧内壁之间设

有插销，所述腌制箱另一侧设有把手，所述排料口上方设有所述喷淋盘，所述喷淋盘顶部通

过进液管与所述调味液储存桶相连。

[0008] 优选地，所述进料机构包括所述进料箱、传送辊道、擦干辊、烘干灯、紫外灯，所述

进料箱呈倒L型，所述进料箱的内安装有传送辊道，所述传送辊道上安装有若干个擦干辊，

所述传送辊道进料端上方对应的所述进料箱上设有进料口，所述传送辊道下料端下方对应

的所述进料箱底部设有与所述腌制箱相连通的下料口，所述传送辊道下方的所述进料箱底

部内壁上安装有烘干灯，所述传送辊道上方的所述进料箱顶部内壁上安装有紫外灯。

[0009] 优选地，所述擦干辊包括辊子本体，所述辊子本体的外侧包裹有擦干布，所述擦干

布的端部设置有魔术贴。

[0010] 优选地，所述拌料杆呈L型。

[0011] 优选地，所述沥液板上均匀分布有沥液孔。

[0012] 优选地，所述进液管上设有进液泵。

[0013] 优选地，所述下料口靠近所述腌制箱的一侧焊接固定在所述腌制箱的一侧外壁
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上。

[0014] 优选地，所述排液室下方的所述机架上设有滑槽。

[0015] (3)有益效果

[0016] 本实用新型提供一种烤肠生产用腌制设备，克服了原料在解冻后表面还残留有血

水，如不能进行擦干，影响腌制调味质量及现有的腌制设备还存在调味不均匀，出料速度慢

的缺点。与现有技术相比，本实用新型具有如下有益效果：

[0017] 1、调味料通过喷淋盘实现均匀喷洒并通过L状可以实现原料横向和竖向两个方向

的搅拌，保证调味的均匀性。

[0018] 2、通过传送辊道实现对主要原料的输送，主要原料在输送的过程中通过擦干辊上

的擦干布将其表面的血水擦干，有助于提高后续的腌制效果及腌制调味质量。

[0019] 3、调味完毕之后通过腌制箱的翻转便于实现腌制原料的快速出料。

[0020] 4、当擦干辊上的擦干布吸满水分时，可以启动烘干灯实现对擦干布的烘干，保证

擦干布能够继续吸水擦干原料。

附图说明

[0021] 图1为本实用新型的结构示意图。

[0022] 图2为本实用新型沥液板的结构示意图。

[0023] 图3为本实用新型擦干辊的结构示意图。

[0024] 附图标记为：1、机架；2、腌制箱；3、进料机构；31、进料箱；32、进料口；33、下料口；

34、传送辊道；35、擦干辊；351、辊子本体；352、魔术贴；353、擦干布；36、烘干灯；37、紫外灯；

4、排料口；5、转轴；6、轴承座；7、第一电机；8、连接块；9、拌料杆；10、排液室；11、沥液板；

111、沥液孔；12、排液阀；13、插销；14、把手；15、滑槽；16、调味液储存桶；17、进液管；18、喷

淋盘；19、进液泵。

具体实施方式

[0025] 结合附图和实施例对本实用新型作进一步的说明。

[0026] 如图1～3所示，本实用新型所述的一种烤肠生产用腌制设备，包括机架1、腌制箱

2、进料机构3、转轴5、轴承座6、第一电机7、拌料杆9、排液室10、沥液板11、调味液储存桶16、

喷淋盘18，所述腌制箱2一侧设有所述进料机构3，所述腌制箱2顶部设有排料口4，所述腌制

箱2内设有所述转轴5，所述转轴5两端穿过所述腌制箱2并通过轴承座6固定于所述机架1

上，所述转轴5的一端通过联轴器与所述第一电机7的主轴相连，所述转轴5上固定有连接块

8，所述拌料杆9通过所述连接块8与所述转轴5相连，所述腌制箱2底部连通有排液室10，所

述排液室10与所述腌制箱2的连接处设有沥液板11，所述排液室10一侧设有排液阀12，所述

腌制箱2一侧与所述机架1一侧内壁之间设有插销13，所述腌制箱2另一侧设有把手14，所述

排料口4上方设有所述喷淋盘18，所述喷淋盘18顶部通过进液管17与所述调味液储存桶16

相连。

[0027] 所述进料机构3包括所述进料箱31、传送辊道34、擦干辊35、烘干灯36、紫外灯37，

所述进料箱31呈倒L型，所述进料箱31的内安装有传送辊道34，所述传送辊道34上安装有若

干个擦干辊35，所述传送辊道34进料端上方对应的所述进料箱31上设有进料口32，所述传
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送辊道34下料端下方对应的所述进料箱31底部设有与所述腌制箱1相连通的下料口33，所

述传送辊道34下方的所述进料箱31底部内壁上安装有烘干灯36，所述传送辊道34上方的所

述进料箱31顶部内壁上安装有紫外灯37，所述擦干辊35包括辊子本体351，所述辊子本体

351的外侧包裹有擦干布353，所述擦干布353的端部设置有魔术贴352，当擦干辊10上的擦

干布103吸满水分时，可以启动烘干灯11实现对擦干布103的烘干，保证擦干布103能够继续

吸水擦干原料。擦干布103使用一段时间后还可以拆下来清洗，所述传送辊道9上方的所述

进料箱8顶部内壁上安装有紫外灯12，紫外灯12的设置可以实现对进料箱8内部的杀菌，保

证进料箱8内部环境的洁净，提高烤肠的品质。所述拌料杆9呈L型，所述沥液板11上均匀分

布有沥液孔111，所述进液管17上设有进液泵19，所述下料口33靠近所述腌制箱2的一侧焊

接固定在所述腌制箱2的一侧外壁上，所述排液室10下方的所述机架1上设有滑槽15。

[0028] 实际工作中，将主要原料从进料口32倒入到传送辊道34上，通过传送辊道34实现

对主要原料的输送，主要原料在输送的过程中通过擦干辊35上的擦干布353将其表面的血

水擦干，擦干后的主要原料从下料口33进入到腌制箱1内，启动进液泵19将调味液输送至喷

淋盘18并从喷淋盘18均匀地喷洒在原料上，同时可以启动第一电机7带动转轴5的转动进而

带动拌料杆9实现对原料的搅拌，拌料杆9呈L状可以实现原料横向和竖向两个方向的搅拌，

保证调味的均匀性。调味完毕之后，可以打开排液阀12，调味液排出，最后，拉开插销13，拉

住把手14将腌制箱2翻转，便于腌制调味后的原料从排料口4排出，滑槽15的设置有助于排

出后的原料的滑出。本说明书中未作详细描述的内容属于本领域专业技术人公知的现有技

术。

[0029] 以上所述的实施例仅表达了对本实用新型优选实施方式，其描述较为具体和详

细，但本实用新型不仅限于这些实施例，应当指出的是，对于本领域的普通技术人员来说。

在未脱离本实用新型宗旨的前提下，所为的任何改进均落在本实用新型的保护范围之内。

因此，本实用新型专利的保护范围应以所附权利要求为准。
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图1

图2
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图3
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