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摘  要 

目的：目前保持肉类食品原味的难度大，该文以肉类食品的含水量为基础，提出保持肉类食品原味延长

存储时间的方法。方法：该文研发锥形式晒干肉类食品装置，采用把肉挂在装置内晒干的方法，解决保

持原味的问题。结果：试验结果表明：把鲜肉里的水分减少了之后存储，保持原味，可延长存储时间。

结论：存储时间和口味与肉类食品的含水量有密切的关系。该装置在农村、肉类加工厂、城市高层等环

境下均可使用，具有可移动、可装卸、可调节大小、廉价等优点，为肉类食品的保持原味、存储及安全

提供依据。 
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Abstract 
Objective: At present, it is difficult to keep the original flavor of meat food. Based on the water 
content of meat food, this paper puts forward a method to keep the original flavor of meat food 
and extend the storage time. Method: In this paper, a cone-shaped device for drying meat food is 
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developed, and the problem of maintaining original flavor is solved by hanging meat in the device 
for drying. Result: The results show that the storage time can be prolonged by reducing the mois-
ture in fresh meat and keeping the original flavor. Conclusion: Storage time and taste are closely 
related to the water content of meat products. The device can be used in rural areas, meat 
processing plants, high-rise cities and other environments, and has the advantages of mobility, 
loading and unloading, adjustable size and low cost, which provides a basis for maintaining the 
original flavor, storage and safety of meat food. 
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1. 引言 

研究意义：随着人民生活水平的提高，人民在一年四季每日都离不开肉类食品和菜类食品[1] [2]。1) 
目前不管是对农牧民还是城市居民，晒干肉类食品的难度比较大，尤其是高层建筑物的居民基本没有凉

台，在这种背景下每家每户都需要晒干肉类食品的装置(如图 1 所示)；2) 把刚宰的鲜肉直接放到冰箱里

冷冻时，由于肉内的水分在短时间内冻结之后，肉的原味道消失不好吃了；3) 肉类食品晒干几天之后肉

里的水分降低，然后放到冰箱里储存时间可变长，肉的原味不易消失；4) 由于群众年龄的不同，除了有

些年轻人外好多老年人常用的肉类和菜类食品也需要晒干(如图 2 和图 3 所示)。如肉、白菜、辣子等等食

品直接晒在阳光下，阳光把肉和菜类食品晒黑，有条件时有些老人把肉和菜类食品可晒在凉快的帐篷底

下。在天气多变、大气污染的背景下，人民为了健康而需要干净晒干肉类和菜类食品的装置，研究意义

很大[3] [4] [5]。前人研究进展：国内外很多学者研究肉品加工、制作肉罐头及晒干等机器方面取得了引

人瞩目的成就，农牧民至今采用古老的晒干方法，为满足人民群众的要求可移动、可装卸、可调节风速

及廉价的多功能晒干装置。本研究的切入点：新宰的羊肉、牛肉的水分 60%以上，直接放到冰箱(冰柜)
里在 0℃的条件下，肉的水分冰冻速度较快，从而肉的水分冻结后降低肉的味道。因此，以鲜肉内水分

为切入点，根据鲜肉的水分自然干的原理，通过室内外试验相结合，设计晒干肉类食品装置[6] [7] [8]。 
 

 
Figure 1. Method of drying meat 
图 1. 晒干肉的方法 
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Figure 2. Method of drying vegetables 
图 2. 晒干蔬菜的方法 

 

 
Figure 3. The method of drying chilies 
图 3. 晒干辣椒的方法 

 
拟解决的问题：鲜肉在冰柜里冻结之后变成不易分开的肉冰块，每次在冰柜里的肉拿出来放到外过段时

间溶解之后切取需要的部分，多余的肉又放回到冰柜里，就这样鲜肉溶解→冰冻→溶解又冰冻，冰冻溶

解重复多次后，肉的质量降低[9] [10] [11] [12] [13]。该文根据鲜肉内水分自然流干的原理，在保持干净

卫生的条件下，在规定的时间内晒干肉类食品，保持原味、可延长鲜肉的存储时间，且肉块不能粘在一

起变成冰块，因此，冰柜里的肉随时可拿出所需部分，有效控制鲜肉重复冰冻溶解次数，保持肉的质量

和原味[14] [15] [16] [17]。解决边疆区老少人群的口味习俗问题，为肉类食品长期储存保持原味提供依

据。 

2. 材料与方法 

试验于 2021 年新疆农业大学实验室内进行，主要采用铁丝、钢锯、塑料管、纱布、电钻、铁皮、电

线、电池及小风扇。以锥形上部的圆小、下部的圆大等腰三角形构成的特点为依据，根据等腰三角形的

高度与斜边的变化而变化的原理，可增减撑杆调节高度及弧形块来调节大小的晒干架子(即锥形食物晾晒

架) [18]。锥形食物晾晒架如图 4 所示。 

2.1. 锥形式晒干食品装置的必要性 

在老龄化人数增多的背景下，尤其是农村许多老龄人在生活中常用的肉和菜类食品也需要在阳光下
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晒干，如辣子、白菜等等(如图 1~3 所示)。把肉和菜类食品晒在外阳光下时，阳光把菜类食品晒黑，有

些昆虫(苍蝇、虫子等昆虫)进入到肉和菜里或弄脏，并大气的有害病毒粘在上面，影响卫生，在下雨时不

及时拿到家里，食品易烂无法吃用等问题比较严重，因此，人民为了健康而需要干净晒干肉和菜类食品

的装置。 

2.2. 锥形式晒干食品装置的组成部件 

1) 锥形式晒干食品装置的组成部件。本装置由外部件结构和内部件结构组成：外部件结构由撑杆(三
条可增减的管钢管)、底座(可连接的弧形)及轮子组成，整体俯视图如图 4 所示。该装置的正面图是如图

5 所示。 
 

 
1. 底座槽的外边(控制肉水往外流)；2. 底座槽的凹下去的部分(肉水暂存到凹下去

的槽内)；3. 底座槽的倾斜的部分(控制肉水往内流入到外出)；4. 挂肉的下部圆环

(圆环是可调节大小的)；5. 挂肉的上部圆环(圆环是可调节大小的)；6. 内部的微型

电动器及电风扇盒；7. 内部锥形散风网；8. 撑杆(共有三条撑杆)；9. 撑杆与底座

的连接件(撑杆直接插到底座连接件内固定撑杆)；10. 撑杆与圆环的连接件(螺丝头、

螺丝带穿圆环的眼)；11. 底座的轮子(共有三个轮子)；12. 弧形块的连接件(弧形快

可可调节装置的大小)；13. 底座弧形块的连接件(链接每块底座可调节大小)。 

Figure 4. Top view of drying device 
图 4. 晒干装置的俯视图 

 

 
1. 撑杆(共有三条撑杆)；2. 每个弧形块的连接件(螺丝头、螺丝带穿圆环的眼)；3. 撑
杆与弧形块的连接件(螺丝头、螺丝带穿圆环的眼)；4. 挂肉的上圆环(圆环是可调节

大小的)；5. 固定撑杆的钉(可增加的两个撑杆用钉来固定)；6. 撑杆管(撑杆管的直

径)；7. 内部锥形散风网；8. 底座槽(两边高中间凹下去的槽)；9. 内部的微型电动

器及电风扇盒；10. 撑杆与底座槽的连接件(撑杆直接插到底座的连接件内固定撑

杆)；11. 底座槽块的连接件(每块底座相连可调节直径大小)；12. 挂肉的钉子。 

Figure 5. Front view of drying device 
图 5. 晒干装置正面图 
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2) 该装置的内部结构。内部结构由锥形散风网、微型电动器及电风扇盒等三个部分组成(如图 6 所

示)。锥形散风网是锥形的微型电动器及电风扇盒内有小型电动机、小型电风扇等部分组成(如图 7 所示)。 
 

 
1. 内部锥形散风网；2. 通风洞；3. 内部锥形散风网的

底部。 

Figure 6. Conical diffuser net 
图 6. 锥形散风网 

 

 
(a)            (b)              (c) 

1. 电风扇叶子(如图 7(a)所示)；2. 微型电动器；3. 电
线；4. 内部微型电动器及电风扇盒(如图 7(b)所示)；5. 
电池；6. 电池盒；7. 电池盒盖子。 

Figure 7. Internal mini motor and electric fan box 
图 7. 内部的微型电动器及电风扇盒 

3. 结果与分析 

3.1. 锥形式晒干食品装置的应用 

应用该装置的优越性归纳如下：1) 挂肉的圆环是带钉子的，钉子固定肉块，预防挂的肉掉下来，充

分利用锥形的上部圆环小、下部圆环大的原理，制作锥形的散风网，在底座上安装电扇，风通过散风网，

从下而上吹干每块肉，从锥形风洞的顶部出外；2) 每个圆环之间保留 20 cm 的距离，预防每块肉粘在一

起，而且电扇的风易穿越肉块间的空间，从而自然吹干肉块；3) 装置的底座是圆，圆边缘锥形类似的积

水盘(槽)，积水盘是类似于两端高中间凹下去的槽，肉的水分落在锥形积水盘内，及时处理圆盘内的水即

可；4) 根据实际情况装置的高度可调节，装置的大小通过加减撑杆块数量和弧形的底座块数量可调节；

5) 目前我国老龄化现象比较严重，因此，设计的装置是可移动的，廉价、易清洗、耗电量少等优点；6) 各
部件都用螺丝和螺帽固定，可卸下来也可组装，运输便利，晒干肉的作业完成之后卸掉螺丝可收回。 

3.2. 目前存在的问题及解决方法 

目前存在的问题归纳如下：1) 有些用户每天在街上买肉，自己觉得很新鲜，但是买来的肉不一定是

新鲜的，因此，用晒干的方法把肉里多余的水分流干的难度大；2) 有些牧民宰了羊之后把鲜肉挂在外进
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行晒干，尤其是夏天苍蝇、蜜蜂等危害肉的昆虫多，所以有些牧民用可通风的网布围起来预防肉的卫生。

有些用户在肉下面加火稍微熏的方法晒干肉(即熏肉)，从而可延长存肉的时间，但是熏肉对胃的影响大；

3) 有些用户制作木架子，把肉挂在木架子上直接晒干，但是肉块和肉块直接接触粘在一起、或上面挂肉

的水分滴落到下面挂的肉上，下面的肉易腐烂；4) 有些用户在鲜肉上撒盐的方法，在很短的时间内把肉

内的水分流尽；5) 在城市里晒干肉的条件差，把肉买来后直接放到冰柜里。该文解决了上述 5 个问题，

为每位人吃上新鲜的食品提供理论依据。 

4. 讨论 

该文根据现实生活中存在的存储肉类食品的问题，提出了锥形式晒干肉类食品装置。该装置适应家

庭及加工肉厂，可调节装置的大小和高度[18] [19] [20]。试验结果表明：锥形的宽度不仅与底座弧形的大

小有关，而且各圆环的大小也有关系。在锥形最顶上圆环半径不变的条件下，由于圆环和底座的半径越

大，锥形的斜度越大，反之相反。该装置是有利于通风、安全晒干肉食品，将进一步研究解决鲜肉的水

分晒干程度与存储间的问题。 

5. 结论 

1) 常用的晒干肉类食品的方法与该方法相比可知：该装置具有可移动、可装卸、可调节大小、廉价，

耗电量少等优点。 
2) 该装置不管农村、城市高层等环境下，都可以保持肉类食品的原味，可延长肉类食品存储时间。 
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