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(57)摘要

本实用新型属于食品机械制备技术领域，具

体为一种进一步提高禽蛋腌制速度的装置。该装

置包括罐体、窗口、顶盖、网兜和电机，其中，在罐

体的上方设置窗口，顶盖设置在窗口上，窗口内

壁下方沿圆周等间距固定设置挂钩，网兜通过提

绳挂在挂钩上，窗口的上沿部分外翻形成带缺口

的卡口，顶盖的下沿内翻也形成带缺口的卡口，

窗口通过密封圈与顶盖密封连接，在顶盖的顶部

设置进/排气阀，在罐体的两侧各设置一台电机，

在罐体的底部中间设置排空阀门。本实用新型操

作方便，腌制速度快，腌制出来的蛋咸淡更为均

匀。
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1.一种提高禽蛋腌制速度的装置，包括罐体(1)、窗口(1－1)、顶盖(2)、网兜(6)和电机

(9)，其特征在于：在罐体(1)的上方设置窗口(1－1)，顶盖(2)设置在窗口(1－1)上，窗口

(1－1)内壁下方沿圆周等间距固定设置挂钩(5)，网兜(6)通过提绳挂在挂钩(5)上，窗口

(1－1)的上沿部分外翻形成窗口上沿带缺口的卡口(1－2)，顶盖(2)的下沿内翻也形成罐

体盖的带缺口的卡口(2－4)，窗口(1－1)通过密封圈(3)与顶盖(2)密封连接，在顶盖(2)的

顶部设置进/排气阀(2－3)，在罐体(1)的两侧各设置一台电机(9)，在罐体(1)的底部中间

设置排空阀门(4)。

2.如权利要求1所述提高禽蛋腌制速度的装置，其特征在于：在所述顶盖(2)顶端两侧

设置有旋转手柄(2－1)。

3.如权利要求1所述提高禽蛋腌制速度的装置，其特征在于：在进/排气阀(2－3)旁设

置一压力表(2－2)，其通过管道穿过顶盖(2)与罐体(1)内部连通。

4.如权利要求1所述提高禽蛋腌制速度的装置，其特征在于：所述电机(9)的电机叶片

(9－1)置于罐体(1)内并与电机轴固定连接，电机轴与罐体(1)的侧壁密封式轴承连接。

5.如权利要求1所述提高禽蛋腌制速度的装置，其特征在于：在所述罐体(1)的下端设

置底脚(1－3)。

6.如权利要求1所述提高禽蛋腌制速度的装置，其特征在于：所述窗口(1－1)为圆形窗

口。
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一种进一步提高禽蛋腌制速度的装置

技术领域

[0001] 本实用新型属于食品机械制备技术领域，具体为一种进一步提高禽蛋腌制速度的

装置。

背景技术

[0002] 当前腌制咸鸭蛋，一般在家庭或小作坊中进行，通常是用一容器(如盆、罐、缸等)

装上腌制液体，在常压下将鸭蛋侵泡在腌制液体中进行腌制。采用该方法腌制咸鸭蛋，不仅

腌制的时间长，且由于鸭蛋的密度略小于腌制液体，鸭蛋漂浮在腌制液体液面上，腌制液体

内没有鸭蛋，导致一个腌制容器内容纳的鸭蛋数量十分有限，浪费大量的空间，不利于大规

模生产，也使腌制的鸭蛋咸淡不均匀。

[0003] 虽然也有发明装置解决了上述问题(如“一种快速腌制咸鸭蛋的装置” 

ZL201320269518.6)，但由于腌制液体处于静态，在高压状态下腌制液体中的溶质虽然更易

往鸭蛋中渗透，随之而来的是鸭蛋周围的腌制液体浓度变小，形成一个以鸭蛋为中心由远

到近浓度逐渐变小的梯度，从而降低了鸭蛋的腌制速度。

发明内容

[0004] 本实用新型的目的在于针对上述问题，提供一种可进一步提高禽蛋腌制速度的装

置。该装置操作简单，使用方便，可节省空间，使腌制的咸鸭蛋咸淡均匀，且能快速更换腌制

液体，方便放入鸭蛋和取出腌制好的咸鸭蛋，而且在放入和取出的过程中不易损坏鸭蛋，关

键是进一步提高禽蛋的腌制速度，有利于大规模生产，提高生产效率。

[0005] 为了实现以上发明目的，本实用新型的具体技术方案为：

[0006] 一种提高禽蛋腌制速度的装置，包括罐体、窗口、顶盖、网兜和电机，其中，在罐体

的上方设置窗口，设置方便取放鸭蛋和腌制液体，在窗口的上方设置顶盖；窗口内壁下方沿

圆周等间距固定设置挂钩，网兜通过提绳挂在挂钩上，窗口的上沿部分外翻形成窗口上沿

带缺口的卡口，顶盖的下沿内翻也形成罐体盖的带缺口的卡口，窗口通过密封圈与顶盖密

封连接。在罐体的两侧各设置一台电机，所述电机的电机叶片置于罐体内的中间位置，并与

电机轴固定连接，电机轴与罐体的侧壁密封式轴承连接。在罐体的底部中间设置排空阀门。

作为优选，所述窗口为圆形窗口。

[0007] 在所述顶盖顶端两侧设置有旋转手柄，旋转顶盖可实现罐体盖和圆形窗口的密封

联接。

[0008] 在顶盖的顶部设置进/排气阀，在进/排气阀旁设置一压力表，其通过管道穿过顶

盖与罐体内部连通。

[0009] 在所述罐体的下端设置底脚，使罐体稳定防止在地平面上，也可实现到处移动。

[0010] 本申请中，关闭进/排气阀，能保证罐内为一密闭的空间，通过进、排气阀加气或排

气，控制罐内的压强，通过压力表可观察罐内压强值，在腌制鸭蛋时，能使罐内保持高压状

态，在高压作用下，使整个腌制液体中都分布着鸭蛋，充分利用了空间，又加强了腌制液体
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向鸭蛋内的渗透力，大大缩短了腌制的时间，并由于在高压下饱和腌制溶液可以均匀地向

鸭蛋内渗透，因而所腌制的蛋咸淡更为均匀，在罐体的底部安装了排空阀门，能快速更换腌

制液体，挂钩和网兜的设置，方便放入鸭蛋和取出腌制好的咸鸭蛋，而且在放入和取出的过

程中不易损坏鸭蛋。关于电机叶片的设置，当开启电机后，电机叶片的搅动，使腌制液体始

终处于流动状态，避免了以鸭蛋为中心由远到近浓度逐渐变小的梯度的形成，使腌制液体

浓度处处均匀，进一步提高了腌制速度。

[0011] 本实用新型具有以下有益效果：

[0012] (一)、罐体上方设置有圆形窗口，方便取放鸭蛋及腌制液体，操作方便，简单易行。

[0013] (二)、使生产出的禽蛋腌制程度相近，所腌制的蛋咸淡更为均匀。

[0014] (三)、腌制速度快，节约了时间和空间，有利于大规模生产，提高生产效率。

附图说明

[0015] 图1为本实用新型中所述提高禽蛋腌制速度的装置的结构示意图；

[0016] 图2为图1A－A位置的侧剖结构示意视图；

[0017] 图3为本实用新型中罐体顶部俯视结构示意图；

[0018] 图4为所述顶盖底面仰视结构示意图。

[0019] 图中，1——罐体，1－1——窗口，1－2——窗口上沿带缺口的卡口，1－3——底

脚，2——顶盖，2－1——顶盖旋转手柄，2－2——压力表，2－3——进/排气阀，2－4——罐

体盖的带缺口的卡口，3——密封垫圈，4——排空阀门，5——挂钩，6——网兜，7——鸭蛋，

8——腌制液体，9——电机、9－1——电机叶片。

具体实施方式

[0020] 为了使本实用新型的目的、技术方案及优点更加清楚明白，以下结合附图及实施

例，对本实用新型进行进一步详细说明。应当理解，此处所描述的具体实施例仅用以解释本

实用新型，并不用于限定本实用新型。

[0021] 一种提高禽蛋腌制速度的装置，包括罐体、窗口、顶盖、网兜和电机。其在罐体上方

设置有一取放鸭蛋及腌制液体的窗口(该窗口优先设置为圆形窗口)，在窗口内壁下方沿圆

周等间距的固定若干挂钩，需腌制的鸭蛋放入各网兜内，各网兜的提绳上端分别挂在各挂

钩上，窗口上沿部分外翻形成带缺口的卡口，罐体盖的下沿内翻也形成带缺口的卡口，通过

密封圈与罐体的圆形窗口密封联接，罐体盖的顶部安装一进、排气阀，当旋转罐体盖，利用

圆形窗口的卡口和罐体盖的卡口及它们间的密封圈实现了罐体盖和圆形窗口的密封联接

后，进、排气阀控制罐体内外气体的连通，罐体盖顶端两侧安放有旋转手柄，罐体盖进、排气

阀旁设置有一压力表，通过管道穿过罐体盖与罐内连通。在罐体的底部安装了排空阀门，平

时排空阀门处于关闭状态，当需要更换腌制液体时，开启排空阀门即可将罐内的旧液排空，

关闭排空阀门，从罐口重新注入新液即可。

[0022] 在罐体的两侧各安装一台电机，电机叶片置于罐体内并与电机轴固定连接，电机

轴与罐体侧壁实现密封式轴承连接。本实用新型的原理是：当旋转罐体盖实现了罐体盖和

圆形窗口的密封联接后，利用气源通过开启的进、排气阀向罐内注入空气增压，通过压力表

观察当罐内压强达到1.5个大气压，关闭进、排气阀，撤去气源，在罐内液面上方气体的高压
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作用下，一方面在常压下漂浮在液面上的鸭蛋将全部下沉到液体内，使整个腌制液体中都

分布着鸭蛋，充分利用了空间，另一方面，在高压气体的作用下，腌制液体的渗透压增加，加

强了腌制液体向鸭蛋内的渗透力，可以在短时间内将鸭蛋腌制好(在饱和溶液状态下，1.5

个大气压下腌制鸭蛋不超过4小时，压力越大，时间越短)，又由于在高压下饱和腌制溶液可

以均匀地向鸭蛋内渗透，因而所腌制的蛋咸淡更为均匀，特别是开启电机后电机叶片的搅

动，使腌制液体始终处于流动状态，避免了以鸭蛋为中心由远到近浓度逐渐变小的梯度的

形成，使腌制液体浓度处处均匀，进一步提高了腌制速度。

[0023] 实施例1：

[0024] 一种提高禽蛋腌制速度的装置，包括罐体、窗口、顶盖、网兜和电机。其中，罐体1的

外形为倒角的旋转椭圆柱体，采用不锈钢制成。在罐体1的两侧各安装一台电机9，电机叶片

9－1置于罐体1内并与电机9的轴固定连接，电机  9的轴与罐体1侧壁实现密封式轴承连接，

在罐体1下部用钢板焊接形成底脚  1－3，在罐体1底部中央钻孔，孔内焊接安装排空阀门4，

在罐体1顶部中央部位开一圆形孔，不锈钢板卷制成圆筒状，将底部焊接在圆形孔上形成圆

形窗口  1－1，并将窗口1－1上沿外翻形成窗口上沿带缺口的卡口1－2，如图3；窗口1－1 

内壁下方沿圆周等间距的固定若干挂钩5，需腌制的鸭蛋7放入各网兜6内，各网兜6的提绳

上端分别挂在各挂钩5上；顶盖2用一块圆形不锈钢制成，将该外圆八等分，并过各等分点沿

径向开缝，在该圆形不锈钢板外缘得八块扇形，间隔一块扇形去掉一块，剩下的四块扇形内

翻形成罐体盖的带缺口的卡口  2－4，见图4，在顶盖2的中心和中心靠外钻两孔，中心孔焊

接安装进/排气阀  2－3，旁边孔焊接安装压力表2－2，将两根钢筋弯曲成倒U型，倒U型底部

焊接在顶盖2顶部两侧形成顶盖旋转手柄2－1；密封垫圈3在本实施例中采用压力锅的密封

垫圈；腌制液体8放入罐体1内。

[0025] 使用方法：

[0026] 将调制好的腌制液体8通过圆形窗口1－1放入罐体1内，需腌制的鸭蛋7  放入各网

兜6内，各网兜6的提绳上端分别挂在各挂钩5上，注意腌制液体及鸭蛋所占容积不超过罐体

1容积的四分之三，将密封垫圈3放入罐体盖的带缺口的卡口2－4内，将顶盖2套在圆形窗口

1－1上，利用顶盖旋转手柄2－1旋转顶盖2，使窗口上沿带缺口的卡口1－2、罐体盖的带缺

口的卡口2－4及密封垫圈3  密封联接，将一根高压气管一端套在进、排气阀2－3的进气口

端，另一端接气源，开启进、排气阀2－3，开启气源，通过压力表2－2监视罐体1内的压力，当

到达1.5个大气压时关闭进、排气阀2－3，关闭气源，开启电机9。2－3小时后关闭电机9，缓

慢的开启进、排气阀2－3，直到压力表2－2显示为一个大气压，利用顶盖旋转手柄2－1旋转

并开启顶盖2，通过圆形窗口1－1将腌制好的鸭蛋捞出。当需要更换腌制液体时，开启排空

阀门4即可将罐内的旧液排空，然后关闭排空阀门4，从圆形窗口1－1重新注入新液即可。

[0027] 本说明书中公开的所有特征，或公开的所有方法或过程中的步骤，除了互相排斥

的特征和/或步骤以外，均可以以任何方式组合。本说明书中公开的任一特征，除非特别叙

述，均可被其他等效果或具有类似目的替代特征加以替换，即，除非特别叙述，每个特征只

是一系列等效或类似特征中的一个例子而已。
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