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本实用新型公开了一种用于和鲜鱼速冷微冻

处理技术相配合的加工线，包括活鱼池、去鳞机、

鱼唇切割机、鱼肉分割装置、去皮装置及真空搅拌

装置，还包括用于将割出创口的鲜鱼的鲜血放出

以实现鱼血和鱼肉分离的鲜鱼放血装置。本实用

新型的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加

工线，其结构简单，宰杀速度快，效率高，保鲜效果

好。
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1. 用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线，依次包括活鱼池（1）、去鳞机（2）、

鱼唇切割机（3）、鱼肉分割装置（4）、去皮装置（5）及真空搅拌装置（6），其特征在于：还包括

用于将割出创口的鲜鱼的鲜血放出以实现鱼血和鱼肉分离的鲜鱼放血装置（7），所述鲜鱼

放血装置（7）包括内部存储有水的水槽（701）及用于给所述水槽（702）内的水补充氧气的

增氧泵（702），所述活鱼池（1）和所述鲜鱼放血装置（7）之间设有活鱼创口加工台（8），所述

活鱼池（1）内设有将所述活鱼池（1）内的活鱼输送到所述活鱼创口加工台（8）进行创口加

工的第二输送装置（9），所述水槽（701）内还设有用于将放血之后的鲜鱼输送到去鳞机（2）

的第一输送装置（703）。

2. 根据权利要求 1 所述的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线，其特征在

于：所述第一输送装置（703）包括第一传动轴（703a）、设置在所述第一传动轴（703a）上的

第一输送带（703b）、设置在所述第一输送带（703b）上的多个第一阻挡板（703c）及驱动所

述第一传动轴（703a）旋转进而带动所述第一输送带（703b）进行鲜鱼输送的第一驱动装置

（703d）。

3. 根据权利要求 2 所述的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线，其特征在

于：所述第一输送带（703b）包括水平段（703b02）和向上同时向所述去鳞机（2）方向倾斜延

伸的倾斜段（703b03）。

4. 根据权利要求 3 所述的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线，其特征在

于：所述第一输送带（703b）包括多个相互铰接的第一输送分带（703b01），所述第一输送分

带（703b01）上设有第一漏水孔。 

5. 根据权利要求 1 或 2 或 3 或 4 所述的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工

线，其特征在于：所述第二输送装置（9）包括第二传动轴、设置在所述第二传动轴上的第二

输送带（901）、设置在所述第二输送带（901）上的多个第二阻挡板（902）及驱动所述第二传

动轴旋转进而带动所述第二输送带（901）进行鲜鱼输送的第二驱动装置。

6. 根据权利要求 5 所述的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线，其特征在

于：所述第二阻挡板（902）包括多个第二阻挡分板，相邻第二阻挡分板之间有间隙；所述第

二输送带（901）上设有防止鲜鱼逃脱的门形防护罩。

7. 根据权利要求 5 所述的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线，其特征在

于：所述第二输送带（901）包括多个相互铰接的第二输送分带（901a），所述第二输送分带

（901a）上设有第二漏水孔。        

8. 根据权利要求 5 所述的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线，其特征在

于：所述活鱼池（1）内设有将所述活鱼池（1）分成放养池（101）和输送池（102）的隔板

（103）。
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用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线 

技术领域

[0001] 本实用新型涉及鱼类的加工及微冻保鲜技术领域，更具体的说涉及一种用于和鲜

鱼速冷微冻处理技术相配合的宰杀加工线。 

背景技术

[0002] 长期以来，我国淡水鱼以鲜活水养状态上市销售。运输和销售过程的输水、供氧、

控温等“保活”措施后，死鱼损失较大，成本较高。随着我国大中城市超市的快速发展，特

别是人们消费观念的改变，水产品的超市销售方式将会发生深刻的改变，淡水鱼的“冷链保

鲜”新技术将会逐渐替代“水养保活”老方法。同时，活鱼的剖杀和清洗既烦琐又不卫生，烹

饪技术要求较高，所需辅料的配制比较复杂，大多数家庭难于烹制出酒楼名橱的特色和风

味。因此，洁净新鲜鱼，再配于特制的烹饪配料和操作说明，将极大地方便消费者的家庭烹

饪，使名橱酒家的特色菜肴走进千家万户。 

[0003] 我国在上世纪 70 年代末开始对水产品进行微冻保鲜研究，南海水产研究所于

1978年在船上对渔获物采用低温盐水微冻保鲜获得成功，微冻鱼的保藏期可达 20天以上，

例如申请公布号为 CN 1515188A、申请公布日为 2004 年 7 月 28 日的中国发明专利就公开

了一种鲜活海产品微冻液 , 该发明的微冻液在进行水产品的微冻时，能够使得水产品体内

细胞膜完整 , 再行冷库冷藏后依然能保证完整，解冻后水产品保持原有的色泽及弹性和营

养。 

[0004] 但是，现有的鲜鱼保鲜方式，都集中在鲜鱼宰杀前和宰杀后，保鲜效果不够理想，

宰杀速度慢，效率低。 

实用新型内容

[0005] 本实用新型的目的是针对现有技术的不足之处，提供一种用于和鲜鱼速冷微冻处

理技术相配合的加工线 ，该加工线尤其适用和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合，结构简单，

宰杀速度快，保鲜效果好。 

[0006] 为了解决上述技术问题，本实用新型的技术方案如下：依次包括活鱼池、去鳞机、

鱼唇切割机、鱼肉分割装置、去皮装置及真空搅拌装置，其特征在于：还包括用于将割出创

口的鲜鱼的鲜血放出以实现鱼血和鱼肉分离的鲜鱼放血装置，所述鲜鱼放血装置包括内部

存储有水的水槽及用于给所述水槽内的水补充氧气的增氧泵，所述活鱼池和所述鲜鱼放血

装置之间设有活鱼创口加工台，所述活鱼池内设有将所述活鱼池内的活鱼输送到所述活鱼

创口加工台进行创口加工的第二输送装置，所述水槽内还设有用于将放血之后的鲜鱼输送

到去鳞机的第一输送装置。 

[0007] 申请人对淡水鱼的微冻技术及保鲜技术，进行了大量的研究及反复的试验，就如

何实现淡水鱼的高效宰杀及如何保鲜技术进行了深入研究，同时，还对不同淡水鱼类冰点

温度的进行了测定，为保鲜提供有力的技术支持，并且进一步的研究了微冻速度、微冻时间

对淡水鱼品质的影响；同时，申请人还对挥发性盐基氮随微冻保鲜时间的变化进行了大量
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的研究实验，也对菌落总数随微冻保鲜时间的变化进行了细致的研究与分析，经过大量的

分析、研究及实验后，申请人发现，在宰杀过程中，鱼血凝固在鱼肉蛋白中，这造成了鱼肉保

鲜效果差，柔韧细腻度不够，因此，申请人采用在宰杀过程中，先对鲜鱼割出创口，进行放

血，使得鲜鱼的鱼血和鱼肉蛋白的有效分离，并控制鱼在宰杀过程的运动量，这样，就能够

加强鱼肉的保鲜效果，使加工鱼片维持原有的柔韧细腻的质构，而且，放血后的鲜鱼都处于

0℃左右的环境中，在利用去鳞机、鱼唇切割机、鱼肉分割装置、去皮装置及真空搅拌装置加

工时都是处于 0℃左右，有利于保鲜，而且，可以和后续的微冻保鲜较好的相配合，采用快速

微冻处理技术，并保持在 -3+0.l℃下贮藏，可以延长水产品的货架期 1/2-2/3（与冷却的货

架期比较），鱼体表面色泽好，汁液流失少，可以有效地抑制其细菌总数的增长，并维持其较

低的 T-VBN 和 K 值，此外，还可以采用先进的温度监控和质量控制技术，建立质量检测系统

和全程温度监控系统，根据不同淡水鱼的冰点温度值，将先进的微冻冷链保鲜技术应用于

淡水鱼的加工和流通体系，开创淡水鱼半成品微冻销售新模式，其特点就是通过本加工线

将淡水鱼剖杀、清洗、分割后，快速冷却到原料冰点温度，使鱼肉处于微冻状态，同时也可以

根据特定鱼菜肴的烹饪要求，将相关配料制成调料包。微冻状态的鱼肉及其配料包由微冻

冷藏车配送到超市，再在超市冷藏柜中微冻存列和销售。增氧泵的设置，能够增加水中的氧

气含量，减小被开始创口的鲜鱼死亡几率，保证其鲜活度，使得鱼血全部放尽，和鱼肉有效

分离，保证了保鲜的效果。 

[0008] 作为优选，所述第一输送装置包括第一传动轴、设置在所述第一传动轴上的第一

输送带、设置在所述第一输送带上的多个第一阻挡板及驱动所述第一传动轴旋转进而带动

所述第一输送带进行鲜鱼输送的第一驱动装置。 

[0009] 通过第一输送装置，将鲜鱼输送到去鳞机进行去鱼鳞，速度快，效率高，进一步的

保证了保鲜的效果。 

[0010] 作为优选，所述第一输送带包括水平段和向上同时向所述去鳞机方向倾斜延伸的

倾斜段。 

[0011] 上述设置，便于鲜鱼的输送，提高了宰杀效率。 

[0012] 作为优选，所述第一输送带包括多个相互铰接的第一输送分带，所述第一输送分

带上设有第一漏水孔。 

[0013] 上述设置，便于鲜鱼的输送，速度快、效率高，而且提高了宰杀效率，进一步的保证

了保鲜的效果。 

[0014] 作为优选，所述第二输送装置包括第二传动轴、设置在所述第二传动轴上的第二

输送带、设置在所述第二输送带上的多个第二阻挡板及驱动所述第二传动轴旋转进而带动

所述第二输送带进行鲜鱼输送的第二驱动装置。 

[0015] 通过第二输送装置将鲜鱼输送到活鱼创口加工台进行创口加工，速度快，效率高，

有利于保鲜。 

[0016] 作为优选，所述第二阻挡板包括多个第二阻挡分板，相邻第二阻挡分板之间有间

隙 ；所述第二输送带上设有防止鲜鱼逃脱的门形防护罩。 

[0017] 作为优选，所述第二输送带包括多个相互铰接的第二输送分带，所述第二输送分

带上设有第二漏水孔。 

[0018] 作为优选，所述活鱼池内设有将所述活鱼池分成放养池和输送池的隔板。 
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[0019] 本实用新型有益效果在于： 

[0020] 本实用新型的用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线 ，其结构简单，宰杀

速度快，效率高，保鲜效果好。

附图说明

[0021] 下面结合附图对本实用新型做进一步的说明： 

[0022] 图 1为本实用新型一实施例的结构示意图；

[0023] 图 2为图 1中活鱼池结构示意图；

[0024] 图 3为图 1中鲜鱼放血装置结构图；

[0025] 图 4为图 1中第一输送分带结构示意图；

[0026] 图 5为图 1中第二输送带结构示意图；

[0027] 图 6为图 1中第二输送分带结构示意图。

[0028] 图中： 

[0029] 1- 活鱼池，101-放养池，102-输送池，103-隔板；

[0030] 2-去鳞机，3-鱼唇切割机，4-鱼肉分割装置，5-去皮装置，6-真空搅拌装置 ,7-鲜

鱼放血装置，8-活鱼创口加工台，9-第二输送装置。

具体实施方式

[0031] 以下所述仅为本实用新型的较佳实施例，并非对本实用新型的范围进行限定。 

[0032] 实施例，见附图 1、2、3、4、5、6，用于和鲜鱼速冷微冻处理技术相配合的加工线 ，依

次包括活鱼池 1、去鳞机 2、鱼唇切割机 3、鱼肉分割装置 4、去皮装置 5及真空搅拌装置 6，活

鱼池 1用来放置活鱼，而去鳞机 2则用来对鲜鱼进行去鳞处理，鱼唇切割机 3则将鲜鱼的鱼

唇切割下来，鱼肉分割装置 4 包括两个双层输送台，两个双层输送台之间有倾斜输送辊道，

第一个双层输送台的下层用来放置被切割鱼唇后的鲜鱼，将其根据需要分割后，放入上层

输送台，利用固定输送到第二个双层输送台的下层，再次进行切割，然后再将切割后的鲜鱼

块放入第二个双层输送台的上层，输送到去皮装置 5 处，刮除鱼皮，然后将鱼块放入真空搅

拌装置 6 内，放入水或其他需要的物品，进行真空搅拌；此外，还包括用于将割出创口的鲜

鱼的鲜血放出以实现鱼血和鱼肉分离的鲜鱼放血装置 7，所述活鱼池 1 和所述鲜鱼放血装

置 7之间设有活鱼创口加工台 8，所述活鱼池 1内设有将所述活鱼池 1内的活鱼输送到所述

活鱼创口加工台 8 进行创口加工的第二输送装置 9。所述活鱼池 1 内设有将所述活鱼池 1

分成放养池 101和输送池 102的隔板 103，隔板 103设有开口，可以在需要的时候，将活鱼从

放养池 101放入输送池 102，再由第二输送装置 9将活鱼输送到活鱼创口加工台 8上，根据

需要对活鱼割出放血创口，再将割完放血创口的活鱼送入鲜鱼放血装置 7 内，因为放入鲜

鱼放血装置 7 内的鱼是活的，还会在水中游动，这就会使得鱼血从割出的创口中流出，经过

一段时间后，鱼血放干净，而为了保证鱼存活足够的时间，我们通过增氧泵 702 给水槽 701

内的水补充氧气。为了将放血完毕的鲜鱼快速输送出去，保证保鲜效果，所述水槽 701内还

设有用于将放血之后的鲜鱼输送到去鳞机2的第一输送装置703，所述第一输送装置703包

括第一传动轴 703a、设置在所述第一传动轴 703a上的第一输送带 703b、设置在所述第一输

送带 703b 上的多个第一阻挡板 703c 及驱动所述第一传动轴 703a 旋转进而带动所述第一
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输送带703b进行鲜鱼输送的第一驱动装置703d，第一驱动装置703d可以采用减速电机、液

压马达、电动机等，由第一驱动装置 703d 驱动第一传动轴 703a 旋转，进而带动第一输送带

703b循环转动，对鲜鱼进行输送，为了防止鲜鱼在输送的时候逃脱，所述第二输送带 901上

设有防止鲜鱼逃脱的门形防护罩，防护罩设置在输送带 901上方，和输送带 901形成一个封

闭空间，防护罩上还可以开设多个通孔。 

[0033] 在本实施方式中，所述第一输送带 703b 包括水平段 703b02 和向上同时向所述去

鳞机 2方向倾斜延伸的倾斜段 703b03，倾斜段 703b03开口位于去鳞机 2的上方，便于鲜鱼

加工，而所述第一输送带 703b包括多个相互铰接的第一输送分带 703b01，所述第一输送分

带 703b01 上设有第一漏水孔，第一阻挡板 703c 由 4-5 个分板构成，相邻分板之间有间隙，

保证水的漏出。  

[0034] 而所述第二输送装置 9 包括第二传动轴（图纸未画出）、设置在所述第二传动轴上

的第二输送带901、设置在所述第二输送带901上的多个第二阻挡板902及驱动所述第二传

动轴旋转进而带动所述第二输送带 901 进行鲜鱼输送的第二驱动装置（图中未画出），第二

驱动装置可以采用减速电机、液压马达、电动机等。在本实施方式中，所述第二阻挡板 902

包括多个第二阻挡分板，第二阻挡分板一般为 5-6 个，相邻第二阻挡分板之间有间隙，另

外，所述第二输送带 901 包括多个相互铰接的第二输送分带 901a，所述第二输送分带 901a

上设有第二漏水孔。          

[0035] 以上说明仅仅是对本实用新型的解释，使得本领域普通技术人员能完整的实施本

方案，但并不是对本实用新型的限制，本领域技术人员在阅读完本说明书后可以根据需要

对本实施例做出没有创造性贡献的修改，这些都是不具有创造性的修改。但只要在本实用

新型的权利要求范围内都受到专利法的保护。 
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图 1
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图 3
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图 5
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