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[bookmark: _Toc44575478][bookmark: _Toc139898210][bookmark: _Toc205475437]前   言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本文件由中国机械工业联合会提出。
本文件由机械工业食品机械标准化技术委员会（CMIF/TC 14）归口。
[bookmark: _Hlk114497132]本文件起草单位：中国农业大学、XXX、XXX、XXX。
本文件主要起草人：吕为乔、XXX、XXX、XXX。
本文件为首次发布。
[bookmark: _Hlk139458810][bookmark: _Hlk139458811]JB/T XXXXX-XXXX 

III
[bookmark: _Toc942024][bookmark: _Toc1651887][bookmark: _Toc942353][bookmark: _Toc202793437][bookmark: _Toc203657805][bookmark: _Toc205475438][bookmark: _Toc185273363][bookmark: _Toc203660196][bookmark: _Hlk46223407]果蔬干燥设备技术规范
1　 [bookmark: _Toc139898212][bookmark: _Toc45616725][bookmark: _Toc205475439]范围
本文件规定了果蔬干燥设备的技术要求，描述了相应的试验方法，给出了果蔬干燥设备的组成与分类等内容。
本文件适用于果蔬热风干燥设备、冷冻干燥设备、微波干燥设备、红外干燥设备和真空干燥设备的制造。
2　 [bookmark: _Toc205475440][bookmark: _Toc139898213][bookmark: _Toc45616726]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
[bookmark: _Toc45617890][bookmark: _Toc45616727][bookmark: _Toc45618014][bookmark: _Toc45618138][bookmark: _Toc180317952][bookmark: _Toc139898214][bookmark: _Toc45616728]GB/T 3768  声学  声压法测定噪声源声功率级和声能量级  采用反射面上方包络测量面的简易法
GB/T 4208  外壳防护等级（IP代码）
GB 4706.1  家用和类似用途电器的安全  第1部分：通用要求
GB 5009.3  食品国家安全标准 食品中水分的测定
GB/T 5226.1  机械电气安全  机械电气设备  第1部分：通用技术条件
GB 5959.6  电热装置的安全 第6部分：工业微波加热设备的安全规范
GB/T 8196  机械安全  防护装置  固定式和活动式防护装置的设计与制造一般要求
GB/T 14253  轻工机械通用技术条件
GB 16798  食品机械安全要求
JB/T 10285  食品真空冷冻干燥设备
NB/T 10158  空气源热泵果蔬烘干机
SB/T 223  食品机械通用技术条件  机械加工技术要求
SB/T 224  食品机械通用技术条件  装配技术要求
SB/T 225  食品机械通用技术条件  铸件技术要求
SB/T 226  食品机械通用技术条件  焊接、铆接技术要求
SB/T 228  食品机械通用技术条件  表面涂漆
3　 [bookmark: _Toc205475441][bookmark: _Hlk203658154]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc76532382][bookmark: _Toc109500885][bookmark: _Toc76532515][bookmark: _Toc103786077][bookmark: _Toc93873936][bookmark: _Toc108883470][bookmark: _Toc103873481][bookmark: _Toc85527746][bookmark: _Toc103786125][bookmark: _Toc77186038][bookmark: _Toc94259928][bookmark: _Toc76902197][bookmark: _Toc132639755][bookmark: _Toc103784693][bookmark: _Toc132640571][bookmark: _Toc87782501][bookmark: _Toc88368337][bookmark: _Toc114578763][bookmark: _Toc120107384][bookmark: _Toc107129073][bookmark: _Toc114578712][bookmark: _Toc203657809][bookmark: _Toc195780013][bookmark: _Toc195774395][bookmark: _Toc202793441][bookmark: _Toc203660200][bookmark: _Toc185273367][bookmark: _Toc205475442][bookmark: _Toc103873482][bookmark: _Toc107129074][bookmark: _Toc132639757][bookmark: _Toc132640573][bookmark: _Toc120107385][bookmark: _Toc114578764][bookmark: _Toc109500886][bookmark: _Toc108883471][bookmark: _Toc114578713]3.1 
生产能力 production capacity
在单位时间内，果蔬干燥设备生产果蔬成品的质量。
[bookmark: _Toc132639763][bookmark: _Toc132640579][bookmark: _Toc185273370][bookmark: _Toc202793442][bookmark: _Toc203657810][bookmark: _Toc205475443][bookmark: _Toc195780014][bookmark: _Toc203660201][bookmark: _Toc195774396][bookmark: _Toc185273369]3.2 
单位耗电量 power consumption per unit of water removal
[bookmark: _Toc132639765][bookmark: _Toc132640581]平均每去除果蔬原料中1 kg水分所消耗的电量。
[bookmark: _Toc195780015][bookmark: _Toc205475444][bookmark: _Toc202793443][bookmark: _Toc195774397][bookmark: _Toc203657811][bookmark: _Toc203660202]3.3
成品含水率 product moisture content
干燥后，果蔬成品中水的质量与总质量的比值。
[bookmark: _Toc203660203][bookmark: _Toc202793444][bookmark: _Toc195774398][bookmark: _Toc203657812][bookmark: _Toc195780016][bookmark: _Toc205475445]3.4 
失水不均匀度 unevenness of moisture loss
果蔬干燥设备内不同位置的物料，经过干燥后果蔬成品的失水量比率的最大差值。
[bookmark: _Toc205475446][bookmark: _Toc203657813][bookmark: _Toc202793445][bookmark: _Toc195780017][bookmark: _Toc195774399][bookmark: _Toc203660204]3.5 
合格率 percent of pass
果蔬干燥设备正常生产时，感官特性合格的果蔬成品质量与果蔬成品总质量的百分比。
4　 [bookmark: _Toc203660205][bookmark: _Toc205475447]分类与组成
4.1　 [bookmark: _Toc205475448]分类
果蔬干燥设备（以下简称“干燥设备”）按热量传递方式分为热风干燥、冷冻干燥、微波干燥、红外干燥和真空干燥等设备类型；按生产模式分为连续式干燥设备和批次式干燥设备。
4.2　 [bookmark: _Toc203660209][bookmark: _Toc203660208][bookmark: _Toc205475449]组成
干燥设备主要工作段由进料段、干燥段和出料段组成。
5　 [bookmark: _Toc203660211][bookmark: _Toc205475450]技术要求
5.1　 [bookmark: _Toc205475451]通用要求
5.1.1　 [bookmark: _Toc205475452][bookmark: _Toc203660214][bookmark: _Hlk207372741]材料要求
5.1.1.1　 [bookmark: _Hlk207372585]干燥设备的结构材料要求应符合GB 16798的规定。
5.1.1.2　 干燥设备所用原材料应符合使用要求，应有生产厂质量合格证明书。否则应按产品相关标准验收合格后，方可投入使用。
5.1.2　 [bookmark: _Toc205475453][bookmark: _Toc203660215]加工要求
5.1.2.1　 干燥设备零部件的机械加工技术要求应符合SB/T 223的要求。
5.1.2.2　 干燥设备铸件应符合SB/T 225的要求。
5.1.2.3　 干燥设备焊接件应符合SB/T 226的要求。
5.1.2.4　 干燥设备表面涂漆应符合SB/T 228的要求。
5.1.3　 [bookmark: _Toc202793451][bookmark: _Toc205475454][bookmark: _Toc203660216][bookmark: _Hlk207372796]主要零部件及系统要求
5.1.3.1　 干燥设备气动系统应符合GB/T 7932的规定。
5.1.3.2　 干燥设备液压系统应符合GB/T 3766的规定。
5.1.4　 [bookmark: _Toc203660217][bookmark: _Toc205475455][bookmark: _Toc203660218]装配要求
5.1.4.1　 干燥设备装配应符合SB/T 224的规定。
5.1.4.2　 [bookmark: OLE_LINK4]干燥设备零部件的连接应牢固，零部件拆卸、安装应方便。
5.1.4.3　 干燥设备的管线及各管件的连接应可靠，不应有渗漏现象，与运动零部件应无干涉。
5.1.4.4　 干燥设备装配后外观质量应符合GB/T 14253的规定，不应有掉漆、划痕等损伤。
5.1.5　 [bookmark: _Toc205475456][bookmark: _Toc203660219]卫生安全要求
5.1.5.1　 干燥设备的结构卫生及可洗净性应符合GB 16798的规定。
5.1.5.2　 干燥设备各润滑部位应方便操作，不应有渗漏油现象。
5.1.5.3　 干燥设备的表面应平整、光洁，不应有明显的凹凸不平等现象，不应存在死区。
注：死区是指清洗介质或清洗物不能达到的区域，即在清洗过程中，原料、产品、清洗剂、消毒剂或污物可能陷入、存留其中或不能被完全清除的区域。
5.1.6　 [bookmark: _Toc203660220][bookmark: _Toc205475457]机械安全要求
5.1.6.1　 干燥设备可能对人身或设备造成损伤的部位应采取相应的安全措施。安全防护装置应符合GB/T 8196的规定。
5.1.6.2　 干燥设备的外表面应光滑无毛刺，不应有明显的机械损伤，不应有对人体造成伤害的尖角及棱边。
5.1.6.3　 干燥设备操作面板安全防护应符合GB/T 4208的规定，防护等级不应低于IP 55的要求。
5.1.7　 [bookmark: _Toc203660221][bookmark: _Toc205475458]电气安全要求
5.1.7.1　 干燥设备电气控制系统应安全可靠，动作准确，各电气线路接头应连接牢靠并加以编号，导电线不应裸露，操作按钮、开关、指示灯等应功能正常，标识清晰，应符合GB/T 5226.1的规定。
5.1.7.2　 干燥设备应有可靠的接地装置，并有明显的接地标志。接地端子与接地金属部件之间的连接应具有低电阻，其电阻值不应超过0.1 Ω。
5.1.7.3　 干燥设备动力电路导线和保护接地电路间施加DC 500 V电压时，测得的绝缘电阻不应小于1 MΩ。
5.1.7.4　 干燥设备最大试验电压1 000 V应施加在动力电路导线和保护联结电路之间至少1 s时间，不应出现击穿或放电现象。
5.1.7.5　 干燥设备应具有过载保护措施，应符合GB 4706.1的规定。
5.2　 [bookmark: _Toc203660222][bookmark: _Toc205475459][bookmark: _Hlk207372717][bookmark: _Toc203660223][bookmark: _Toc203660226][bookmark: _Toc203660225][bookmark: _Toc203660224]主要工作段要求
5.2.1　 [bookmark: _Toc205475460][bookmark: _Toc203660228][bookmark: _Hlk207373024]进料段要求
5.2.1.1　 连续式干燥设备应能自动铺料，铺料应连续、无堆积，铺料厚度应可调。
5.2.1.2　 [bookmark: _Hlk207373011]连续式干燥设备应配备输送装置，运转速度可调。输送装置在传动宽度方向上跑偏量不应大于10 mm。
5.2.1.3　 热风干燥设备进料段与干燥段之间应有隔离装置。
5.2.1.4　 微波干燥设备应设金属屏蔽装置，防止微波泄漏，微波泄漏量不应大于5 mW/cm2。
5.2.2　 [bookmark: _Toc203660229][bookmark: _Toc205475461]干燥段要求
5.2.2.1　 连续式干燥设备在干燥段应设置观察窗。
5.2.2.2　 [bookmark: _Hlk207373178]干燥设备在干燥段应配备温度监测装置，工作温度误差不应大于 5℃。
5.2.2.3　 干燥设备应配备过热保护装置，当温度超过设定值5℃时应能自动断电或断气。
5.2.2.4　 冷冻干燥设备真空泵应配备气镇装置，防止水蒸气进入泵体导致油乳化或部件锈蚀。
5.2.2.5　 冷冻干燥设备蒸发器表面应做防腐处理。
5.2.2.6　 [bookmark: _Hlk207372400]冷冻干燥设备干燥仓体积不大于20 m3时，真空泄漏率不应大于25 Pa·L/s；干燥仓体积大于20 m3时，真空泄漏率不应大于100 Pa·L/s。
5.2.2.7　 真空干燥设备空载真空度为- 0.098 Mpa，真空泄漏率不应大于0.025 Pa·L/s。
5.2.2.8　 真空干燥设备卸压装置应为可调速电磁阀，卸压速率应可控。
5.2.3　 [bookmark: _Toc203660230][bookmark: _Toc205475462]出料段要求
5.2.3.1　 干燥设备出料段应设置温度过渡段，应有防吸潮措施。
5.2.3.2　 批次式干燥设备出料段应配备卸料装置，保证卸料彻底。
5.3　 [bookmark: _Toc203660231][bookmark: _Toc203660237][bookmark: _Toc203660241][bookmark: _Toc203660239][bookmark: _Toc203660235][bookmark: _Toc203660238][bookmark: _Toc203660243][bookmark: _Toc203660242][bookmark: _Toc203660233][bookmark: _Toc203660232][bookmark: _Toc203660234][bookmark: _Toc203660240][bookmark: _Toc203660236][bookmark: _Toc205475463]性能要求
5.3.1　 [bookmark: _Toc205475464][bookmark: _Toc203660245]空载运行要求
干燥设备安装完毕后，应进行空载运行，干燥设备运转应平稳，各运动机构运行应准确、无卡滞。操作开关、报警装置和过载保护装置应灵敏可靠。
5.3.2　 [bookmark: _Toc205475465][bookmark: _Toc203660246]负载运行要求
5.3.2.1　 干燥设备正常运行时，通用性能指标应符合表1的规定。
5.3.2.2　 [bookmark: _Hlk207373467]干燥设备正常运行时，进料段性能应符合5.2.1的规定。
5.3.2.3　 干燥设备正常运行时，干燥段性能应符合5.2.2的规定。
5.3.2.4　 干燥设备正常运行时，出料段性能应符合5.2.3的规定。
[bookmark: _Toc208409162]表1 干燥设备通用性能指标
	项  目
	指标参数

	
	热风干燥设备
	红外干燥设备
	真空干燥设备
	微波干燥设备
	冷冻干燥设备

	生产能力  kg/h
	≥0.1

	单位耗电量  kJ/kg
	≤5000
	≤5000
	≤5000
	≤5000
	≤10000

	成品含水率  %
	≤8
	≤8
	≤8
	≤8
	≤6

	失水不均匀度  %
	≤6
	≤6
	≤6
	≤10
	≤8

	合格率  %
	≥95

	工作噪声  dB（A）
	≤85


6　 [bookmark: _Toc203660247][bookmark: _Toc203660297][bookmark: _Toc203660311][bookmark: _Toc205475466]试验方法
6.1　 [bookmark: _Toc205475467]试验条件
6.1.1　 [bookmark: _Hlk202784532]试验环境温度5 ℃～40 ℃；环境相对湿度≤ 80% RH。
6.1.2　 海拔不超过1 000 m。
6.1.3　 试验物料为新鲜的果蔬原料。
6.2　 [bookmark: _Toc205475468][bookmark: _Toc138752703]通用要求检查
6.2.1　 [bookmark: _Toc203660315][bookmark: _Toc205475469]材料要求检查
检查干燥设备材质报告单及质量合格证明书。
6.2.2　 [bookmark: _Toc205475470][bookmark: _Toc203660316]加工要求检查
6.2.2.1　 按照图样、技术文件的规定目测或选择相应精度的检验工具、量具检查零部件的机械加工质量。
6.2.2.2　 按SB/T 225的规定检查铸件质量。
6.2.2.3　 按SB/T 226的规定检查干燥设备焊接部位质量。
6.2.2.4　 按SB/T 228的规定检查干燥设备表面涂漆质量。
6.2.3　 [bookmark: _Toc205475471][bookmark: _Toc203660317]主要零部件及系统要求检查
6.2.3.1　 按GB/T 7932的规定检查干燥设备气动系统。
6.2.3.2　 按GB/T 3766的规定检查干燥设备液压系统。
6.2.4　 [bookmark: _Toc205475472][bookmark: _Toc203660318]装配要求检查
6.2.4.1　 按SB/T 224的规定检查干燥设备装配情况。
6.2.4.2　 目测或触摸检查干燥设备零部件的连接情况。
6.2.4.3　 目测或触摸干燥设备的管线及各管件的连接情况。
6.2.4.4　 目测或触摸检查干燥设备的外观质量。
6.2.5　 [bookmark: _Toc203660319][bookmark: _Toc205475473]卫生安全要求检查
6.2.5.1　 目测或触摸检查干燥设备机械结构的卫生情况。
6.2.5.2　 目测或触摸检查干燥设备渗（漏）油现象。
6.2.5.3　 目测或触摸检查干燥设备表面结构。
6.2.6　 [bookmark: _Toc203660320][bookmark: _Toc205475474]机械安全要求检查
6.2.6.1　 按GB/T 8196的规定检查干燥设备的防护措施。
6.2.6.2　 用目视和手感的方法对干燥设备的外观质量进行检查。
6.2.6.3　 按GB 4208的规定检查干燥设备的防护装置及防护等级。
6.2.7　 [bookmark: _Toc205475475][bookmark: _Toc203660321]电气安全要求检查
6.2.7.1　 [bookmark: _Toc138752704]按GB/T 5226.1的规定检查干燥设备的机械电气安全。
6.2.7.2　 用电阻表按GB 4706.1的规定测量干燥设备接地电阻。
6.2.7.3　 用绝缘电阻表按GB/T 5226.1的规定测量干燥设备绝缘电阻。
6.2.7.4　 用耐电压测试仪按GB/T 5226.1的规定进行干燥设备耐电压强度试验。
6.2.7.5　 按GB 4706.1的规定检验干燥设备的过载保护措施。
6.3　 [bookmark: _Toc205475476]主要工作段要求检查
6.3.1　 [bookmark: _Toc205475477][bookmark: _Toc203660323][bookmark: _Hlk207373837]进料段要求检查
6.3.1.1　 [bookmark: OLE_LINK5]负载运转，连续观察15 min，目测观察物料铺放情况。
6.3.1.2　 空载启动输送装置，连续运行1 h，观察运转情况，调节运转速度。用直尺测量跑偏量。
6.3.1.3　 目测或触摸检查挡板安装情况。
6.3.1.4　 [bookmark: _Toc205475478][bookmark: _Toc203660324]干燥设备正常工作时，微波干燥设备的微波泄漏量按GB 5959.6规定的方法进行测量。
6.3.2　 [bookmark: _Toc205475479]干燥段要求检查
6.3.2.1　 [bookmark: _Toc203657842][bookmark: _Toc203660332][bookmark: _Toc203660325]目测或触摸检查观察窗结构。
6.3.2.2　 在设定加热温度80℃，用热电阻与精度不低于0.5 ℃的测温仪表组成的温度测量装置，在加热测温点测量。
6.3.2.3　 人为控制加热温度超过设定温度值，观察设备运转情况。
6.3.2.4　 目测或触摸检查气镇结构。
6.3.2.5　 目测或触摸检查蒸发器表面结构。
6.3.2.6　 干燥设备真空泄漏率按JB/T 10285规定的方法进行测量，按公式（1）计算干燥仓的真空泄漏率。
 	（1）
式中：
Q —— 真空泄漏率，单位为帕升每秒（Pa·L/s）；
V —— 被测罐体全容积，单位为升（L）；
t —— 从P1到P2所需时间，单位为秒（s）；
P2P1 —— 相邻两次测量的压力差，单位为帕（Pa）。
6.3.2.7　 目测或触摸检查泄压装置结构。
6.3.3　 [bookmark: _Toc205475480]出料段要求检查
6.3.3.1　 目测或触摸检查温度过渡段结构。
6.3.3.2　 目测或触摸检查卸料结构。
6.4　 [bookmark: _Toc205475481]性能试验
6.4.1　 [bookmark: _Toc203660327][bookmark: _Toc205475482]空载试验
干燥设备装配完成后，按说明书进行空载试验，干燥设备主运动机构连续运动时间不少于1 h，检查设备运转情况和工作稳定性，包括启动、停止动作的灵活性，操作开关、报警装置的可靠性等。
6.4.2　 [bookmark: _Toc203660328][bookmark: _Toc205475483]负载试验
6.4.2.1　 [bookmark: _Toc203657839][bookmark: _Toc205475484][bookmark: _Toc203660329]生产能力试验
干燥设备正常生产时，统计连续运行不小于生产一个批次产品的时间，生产能力按公式（1）计算，重复三次，取平均值。
 	（1）
式中：
P——生产能力，单位为千克每小时（kg/h）；
W——果蔬成品的质量，单位为千克（kg）；
T——工作时间，单位为小时（h）。
6.4.2.2　 [bookmark: _Toc205475485][bookmark: _Toc203660330][bookmark: _Toc203657840]单位耗电量试验
[bookmark: _Hlk207376826][bookmark: _Hlk207974446]干燥设备正常生产时，连续运行不小于生产一个批次产品的时间，在整个干燥周期内（不含第1时段之前的预热)，使用电功率表测定干燥设备运行时包括辅助电加热在内所消耗的总电量，单位耗电量按公式(2)计算，重复三次，取平均值。
[bookmark: _Hlk207375357]	（2）
式中：
Qe ——单位耗电量，单位为千焦每千克（kJ/kg）；
Q ——测试期间总耗电量，单位为千瓦时（kW·h）；
m1 —— 干燥前原料总质量，单位为千克（kg）；
m2 —— 干燥后成品总质量，单位为千克（kg）。
6.4.2.3　 [bookmark: _Toc203657843][bookmark: _Toc205475486][bookmark: _Toc203660333]成品含水率试验
[bookmark: _Hlk207977096][bookmark: _Hlk207974937][bookmark: _Hlk207977107][bookmark: _Hlk207975998]干燥设备正常生产时，连续运行不小于生产一个批次产品的时间，随机抽取同一批次的果蔬成品，按GB 5009.3规定的直接干燥法测定果蔬成品含水率，重复三次，取平均值。
6.4.2.4　 [bookmark: _Toc203660334][bookmark: _Toc203657844][bookmark: _Toc205475487]失水不均匀度试验
[bookmark: _Hlk207976006][bookmark: OLE_LINK1][bookmark: _Hlk207979549]干燥设备正常生产时，连续运行不小于生产一个批次产品的时间，随机抽取同一批次的果蔬成品，按NB/T 10158中规定的方法测量成品失水不均匀度，重复三次，取平均值。
6.4.2.5　 [bookmark: _Toc203660335][bookmark: _Toc205475488][bookmark: _Toc203657845]合格率试验
[bookmark: _Hlk208409256][bookmark: _Hlk207977181]干燥设备正常生产时，连续运行不小于生产一个批次产品的时间，随机抽取同一批次的果蔬成品，计算感官特性符合表2的果蔬成品质量与果蔬成品总质量的比值，重复三次，取平均值。
[bookmark: _Toc208409163][bookmark: _Hlk208409291]表2果蔬成品感官特性
	项  目
	特  性

	色泽
	具有该水果、果蔬干燥后应有的正常色泽

	组织形态
	块状、片状、条状或其他应有的完整形状，各种形态应基本完好

	杂质
	无可见外来杂质


6.4.2.6　 [bookmark: _Toc205475489][bookmark: _Toc203660336][bookmark: _Toc203657846]工作噪声测量
干燥设备正常工作时，按GB/T 3768规定的方法测量工作噪声。

[bookmark: _Toc2631][bookmark: _Toc190][bookmark: _Toc25257][bookmark: _Toc11904][bookmark: _Toc2139][bookmark: _Toc64481512]附  录  A
（资料性）
干燥设备结构
[bookmark: _Toc205475490]A.1 热风干燥设备结构
[bookmark: _Toc64481514][bookmark: _Toc23999][bookmark: _Toc7811][bookmark: _Toc26891][bookmark: _Toc934]热风干燥设备结构示意图见图A.1。
[image: ]
标引序号说明：
1——排气口
2——干燥仓
3——仓门(带观察窗)
4——传动带
5——传动带轮
6——出料区
7——送风管道
8——加热器
9——热风输入管口
10——上料区
11——底座
[bookmark: _Toc205475492]图A.1热风干燥设备结构示意图
[bookmark: _Toc205475493]A.2 冷冻干燥设备结构
冷冻干燥设备结构示意图见图A.2。
[bookmark: _Toc205475494][image: ]
标引序号说明：
1——制冷系统
2——冷阱
3——抽气管道
4——真空泵
5——冻干仓
6——加热搁板
7——仓门
[bookmark: _Toc205475495]图A.2冷冻干燥设备结构示意图

[bookmark: _Toc205475496]A.3 微波干燥设备结构
微波干燥设备结构示意图见图A.3。

[image: ]
标引序号说明：
1——干燥仓
2——仓门(带观察窗)
3——微波抑制器
4——传动带轮
5——出料区
6——传送带
7——排湿口
8——谐振腔
9——微波源
10——上料区
11——底座
[bookmark: _Toc205475497]图A.3微波干燥设备结构示意图
[bookmark: _Toc205475498]A.4 红外干燥设备结构
红外干燥设备结构示意图见图A.4。
[bookmark: _Toc205475499][image: ]
标引序号说明：
1——进气口
2——干燥仓
3——仓门(带观察窗)
4——传动带轮
5——出料区
6——传动带
7——红外加热装置
8——排气口
9——上料区
10——底座
[bookmark: _Toc205475500]图A.4 红外干燥设结构示意图
[bookmark: _Toc205475501]A.5 真空干燥设备结构
真空干燥设备结构示意图见图A.5。

[bookmark: _Toc205475502][image: ]
1——干燥仓
2——搁板
3——抽气管道
4——真空泵
5——真空表
6——放气阀
7——真空阀
8——控温表
[bookmark: _Toc205475503]图A.5 真空干燥设结构示意图
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