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本发明公开了一种鲜板栗加工系统及其加

工方法，包括清洗组件、风干组件、消毒组件、输

送组和封装组件，其特征在于，鲜板栗经过清洗

组件清洗后，通过输送组件运输到风干组件内，

鲜板栗经过风干组件风干处理后，经过挑选后，

再通过输送组件运输到消毒组件。本发明对板栗

进行风干，从而为板栗的再成熟（后熟期）提供充

足的条件，在这个过程中板栗的糖份会慢慢地增

加，果仁慢慢地缩小，使果仁与板栗壳包括内层

细壳慢慢地分开。完成这个过程后，板栗变得清

香，甘甜、爽脆可口，生吃熟吃皆可、还易保存；本

发明使得板栗的味道更进一步，板栗更加香甜、

可口，且易剥壳，且板栗加工过程中不需任何添

加剂，属于纯绿色食品。
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1.一种鲜板栗加工系统，包括清洗组件、风干组件、消毒组件、输送组和封装组件，其特

征在于，鲜板栗经过清洗组件清洗后，通过输送组件运输到风干组件内，鲜板栗经过风干组

件风干处理后，经过挑选后，再通过输送组件运输到消毒组件，鲜板栗经过消毒组件消毒后

通过封装组件封装。

2.根据权利要求1所述的鲜板栗加工系统，其特征在于，所述清洗组件为汽泡清洗机，

所述输送组件为传送带，所述封装组件为封装机；所述风干组件由导气管（1），鼓风机（2）、

风刀（3）、风干仓（4）、支撑板（5）、电动机（6）、底座（7）、空气加热器（8）、转轴（9）和引风机

（10）组成，所述底座（7）的上表面固定连接有风干仓（4），风干仓（4）转动连接有密封门，且

风干仓（4）的内底壁固定连接有电动机（6），电动机（6）的输出端通过联轴器连接有竖直设

置的转轴（9），且转轴（9）固定连接有多层等距分布的支撑板（5）；所述风干仓（4）的上表面

固定连接有鼓风机（2），鼓风机（2）的出气口通过导气管（1）与空气加热器（8）的进气口连

接，且空气加热器（8）的出气口连接有另一个导气管（1），此导气管（1）远离空气加热器（8）

的一端贯穿风干仓（4）并与风刀（3）的进气口连接；所述风刀（3）通过连接杆与风杆仓（4）的

内壁固定连接；所述风干仓（4）的底部外表面固定连接有引风机（10），引风机（10）的进气口

连接有进气管，进气管贯穿风干仓（4）设置。

3.根据权利要求1所述的鲜板栗加工系统，其特征在于，所述消毒组件包括紫外线消毒

罩（11）和紫外线消毒灯（12），所述紫外线消毒灯（12）安装紫外线消毒罩（11）内，紫外线消

毒罩（11）为开孔口向下的U形结构，且用于运输板栗的输送组件贯穿紫外线消毒罩（11）设

置，并且紫外线消毒罩（11）与输送组件中的支撑板固定连接。

4.一种使用权利要求1所述的鲜板栗加工系统的加工方法，其特征在于，其具体步骤如

下；（1）原料的初选；挑选没有虫眼、外表完好、直径大小一致、品种一致的板栗；（2）把选取

好的鲜板栗通过汽泡清洗机去杂；通过流水汽泡清洗，并捞去漂浮碎屑和杂物；

（3）根据的鲜板栗的大小来进行筛选分类；

（4）把筛分后的板栗通过风干组件风干，风干组件的具体操作方法为：把筛分后的鲜板

栗放入风干仓（4）中的支撑板（5）上，然后启动鼓风机（2）和空气加热器（8），使得风刀（3）的

出气口吹出热风，且热风的温度控制在12-18℃；鼓风机（2）工作的同时，启动电动机（6）和

引风机（10），通过电动机（6）工作带动支撑板（5）转动，通过引风机（10）工作排出风干仓（4）

内的气体，且整体风干时间控制在3-5天；

（5）把风干后的板栗进行二次挑选；

（6）把挑选后的板栗进行消毒，消毒的具体操作方法为：开启紫外线消毒灯（12），然后

把二次挑选后的鲜板栗放置在输送组件上，鲜板栗在输送组件上运输时，经过紫外线消毒

灯（12）照射消毒后输送到封装组件；

（7）通过封装组件进行封装，得到成品。

5.根据权利要求1所述的鲜板栗加工系统的加工方法，其特征在于，所述步骤（2）中鲜

板栗均匀进入汽泡清洗机内。

6.根据权利要求1所述的鲜板栗加工系统的加工方法，其特征在于，所述步骤（4）中鼓

风机（2）的风速控制在6-8m/s，引风机（10）的风速也控制在6-8m/s；且风干仓（4）内的湿度

控制在10-14%，所述电动机（6）的转速为80-100r/min。
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一种鲜板栗加工系统及其加工方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工艺领域，具体为板栗加工领域，尤其是一种鲜板栗加工系统

及其加工方法。

背景技术

[0002] 板栗也叫栗子，栗子营养丰富，维生素C含量比西红柿还要高，更是苹果  的十几

倍。栗子中的矿物质也很全面，有钾、锌、铁等，虽然含量没有榛子高，  但仍比苹果等普通水

果高得多，尤其是含钾量比苹果高出3倍多。板栗长期食用可达到养胃、健脾、补肾、养颜等

保健功效，有东方“珍珠”  和“紫玉”的美称，板栗还含脂肪、钙、磷、铁、多种维他命和微量元

素，特别是维他命C、B1和胡萝卜素的含量较一般干果都高栗子营养丰富，除富含淀粉外，含

有单糖与双糖、胡罗卜素、硫胺素、核黄素、尼克酸、抗坏血酸、蛋白质、脂肪、无机盐类等营养

物质。中医认为，栗有补肾健脾、强身健体、益胃平肝等功效。被称为“肾之果”。目前在鲜板

栗的加工时，其加工方法中均有添加剂的使用，会影响板栗的口感，因此需要一种鲜板栗的

加工方法来解决这个问题。

发明内容

[0003] 本发明的目的在于提供一种能够提高板栗糖分含量，同时保证加工后板栗风味佳

的鲜板栗加工系统及其加工方法，以解决上述背景技术中提出的问题。

[0004] 为实现上述目的，本发明提供如下技术方案：

一种鲜板栗加工系统，包括清洗组件、风干组件、消毒组件、输送组和封装组件，鲜板栗

经过清洗组件清洗后，通过输送组件运输到风干组件内，鲜板栗经过风干组件风干处理后，

经过挑选后，再通过输送组件运输到消毒组件，鲜板栗经过消毒组件消毒后通过封装组件

封装。

[0005] 作为本发明进一步的方案：所述清洗组件为汽泡清洗机，所述输送组件为传送带，

所述封装组件为封装机；所述风干组件由导气管，鼓风机、风刀、风干仓、支撑板、电动机、底

座、空气加热器、转轴和引风机组成，所述底座的上表面固定连接有风干仓，风干仓转动连

接有密封门，且风干仓的内底壁固定连接有电动机，电动机的输出端通过联轴器连接有竖

直设置的转轴，且转轴固定连接有多层等距分布的支撑板；所述风干仓的上表面固定连接

有鼓风机，鼓风机的出气口通过导气管与空气加热器的进气口连接，且空气加热器的出气

口连接有另一个导气管，此导气管远离空气加热器的一端贯穿风干仓并与风刀的进气口连

接；所述风刀通过连接杆与风杆仓的内壁固定连接；所述风干仓的底部外表面固定连接有

引风机，引风机的进气口连接有进气管，进气管贯穿风干仓设置。

[0006] 作为本发明进一步的方案：所述消毒组件包括紫外线消毒罩和紫外线消毒灯，所

述紫外线消毒灯安装紫外线消毒罩内，紫外线消毒罩为开孔口向下的U形结构，且用于运输

板栗的输送组件贯穿紫外线消毒罩设置，并且紫外线消毒罩与输送组件中的支撑板固定连

接。
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[0007] 一种鲜板栗加工系统的加工方法，其具体步骤如下；

（1）原料的初选；挑选没有虫眼、外表完好、直径大小一致、品种一致的板栗；

（2）把选取好的鲜板栗通过汽泡清洗机去杂；通过流水汽泡清洗，并捞去漂浮碎屑和杂

物；

（3）根据的鲜板栗的大小来进行筛选分类；

（4）把筛分后的板栗通过风干组件风干，风干组件的具体操作方法为：把筛分后的鲜板

栗放入风干仓中的支撑板上，然后启动鼓风机和空气加热器，使得风刀的出气口吹出热风，

且热风的温度控制在12-18℃；鼓风机工作的同时，启动电动机和引风机，通过电动机工作

带动支撑板转动，通过引风机工作排出风干仓内的气体，且整体风干时间控制在3-5天；

（5）把风干后的板栗进行二次挑选；

（6）把挑选后的板栗进行消毒，消毒的具体操作方法为：开启紫外线消毒灯，然后把二

次挑选后的鲜板栗放置在输送组件上，鲜板栗在输送组件上运输时，经过紫外线消毒灯照

射消毒后输送到封装组件；

（7）通过封装组件进行封装，得到成品。

[0008] 作为本发明进一步的方案：所述步骤（2）中鲜板栗均匀进入汽泡清洗毛发机内。

[0009] 作为本发明进一步的方案：所述步骤（4）中鼓风机的风速控制在6-8m/s，引发机的

风速也控制在6-8m/s；且风干仓内的湿度控制在10-16%，所述电动机的转速为80-100r/

min。

[0010] 与现有技术相比，本发明的有益效果是：

1、本发明对板栗进行风干，从而为板栗的再成熟（后熟期）提供充足的条件，在这个过

程中板栗的糖份会慢慢地增加，果仁慢慢地缩小，使果仁与板栗壳包括内层细壳慢慢地分

开。完成这个过程后，板栗变得清香，甘甜、爽脆可口，生吃熟吃皆可、还易保存，延长保质期

等优点；

2、本发明使得板栗的味道更进一步，板栗更加香甜、可口，且易剥壳，且板栗加工过程

中不需任何添加剂，属于纯绿色食品。

附图说明

[0011] 图1为一种鲜板栗加工系统及其加工方法中使用到的风干组件的结构示意图。

[0012] 图2为一种鲜板栗加工系统及其加工方法中使用到的消毒组件的局部结构示意

图。

[0013] 图中：导气管1，鼓风机2、风刀3、风干仓4、支撑板5、电动机6、底座7、空气加热器8、

转轴9、引风机10、紫外线消毒罩11、紫外线消毒灯12。

具体实施方式

[0014] 下面将结合本发明实施例中的附图，对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完

整地描述，显然，所描述的实施例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于

本发明中的实施例，本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他

实施例，都属于本发明保护的范围。

[0015] 请参阅图1～2，本发明实施例中，包括清洗组件、风干组件、消毒组件、输送组和封
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装组件，鲜板栗经过清洗组件清洗后，通过输送组件运输到风干组件内，鲜板栗经过风干组

件风干处理后，经过挑选后，再通过输送组件运输到消毒组件，鲜板栗经过消毒组件消毒后

通过封装组件封装。

[0016] 所述清洗组件为汽泡清洗机，所述输送组件为传送带，所述封装组件为封装机；所

述风干组件由导气管1，鼓风机2、风刀3、风干仓4、支撑板5、电动机6、底座7、空气加热器8、

转轴9和引风机10组成，所述底座7的上表面固定连接有风干仓4，风干仓4转动连接有密封

门，且风干仓4的内底壁固定连接有电动机6，电动机6的输出端通过联轴器连接有竖直设置

的转轴9，且转轴9固定连接有多层等距分布的支撑板5；所述风干仓4的上表面固定连接有

鼓风机2，鼓风机2的出气口通过导气管1与空气加热器8的进气口连接，且空气加热器8的出

气口连接有另一个导气管1，此导气管1远离空气加热器8的一端贯穿风干仓4并与风刀3的

进气口连接；所述风刀3通过连接杆与风杆仓4的内壁固定连接；所述风干仓4的底部外表面

固定连接有引风机10，引风机10的进气口连接有进气管，进气管贯穿风干仓4设置。

[0017] 所述消毒组件包括紫外线消毒罩11和紫外线消毒灯12，所述紫外线消毒灯12安装

紫外线消毒罩11内，紫外线消毒罩11为开孔口向下的U形结构，且用于运输板栗的输送组件

贯穿紫外线消毒罩11设置，并且紫外线消毒罩11与输送组件中的支撑板固定连接。

[0018] 一种鲜板栗加工系统的加工方法，其具体步骤如下：

（1）原料的初选；挑选没有虫眼、外表完好、直径大小一致、品种一致的板栗；（2）把选取

好的鲜板栗通过汽泡清洗机去杂；通过流水汽泡清洗，并捞去漂浮碎屑和杂物，鲜板栗均匀

进入汽泡清洗机内；

（3）根据的鲜板栗的大小来进行筛选分类；

（4）把筛分后的板栗通过风干组件风干，风干组件的具体操作方法为：把筛分后的鲜板

栗放入风干仓4中的支撑板5上，然后启动鼓风机2和空气加热器8，使得风刀3的出气口吹出

热风，且热风的温度控制在12-18℃；鼓风机2工作的同时，启动电动机6和引风机10，通过电

动机6工作带动支撑板5转动，通过引风机10工作排出风干仓4内的气体，且整体风干时间控

制在3-5天；鼓风机2的风速控制在6-8m/s，引风机10的风速也控制在6-8m/s；且风干仓4内

的湿度控制在10-16%，所述电动机6的转速为80-100r/min；

（5）把风干后的板栗进行二次挑选；

（6）把挑选后的板栗进行消毒，消毒的具体操作方法为：开启紫外线消毒灯12，然后把

二次挑选后的鲜板栗放置在输送组件上，鲜板栗在输送组件上运输时，经过紫外线消毒灯

12照射消毒后输送到封装组件；

（7）通过封装组件进行封装，得到成品。

[0019] 尽管参照前述实施例对本发明进行了详细的说明，对于本领域的技术人员来说，

其依然可以对前述各实施例所记载的技术方案进行修改，或者对其中部分技术特征进行等

同替换，凡在本发明的精神和原则之内，所作的任何修改、等同替换、改进等，均应包含在本

发明的保护范围之内。
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