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【57】申請專利範圍
1.　一種南瓜製粉乾燥系統，係至少包括有： 　　一進料單元(11)，係包括有一泵浦(111)、
一由該泵浦(111)所驅動之進料管(112)，以及一分別設置於該進料管(112)二側之第一導輪
(113)與第二導輪(114)，其中該進料管(112)於該第一導輪(113)與該第二導輪(114)上； 　
　一乾燥單元(12)，係設置於該進料單元(11)之下端部，該乾燥單元(12)係包括有一乾燥
輪(121)、一接設於該乾燥輪(121)之一端部的感溫裝置(122)，以及一接設於該乾燥輪(121)
之另一端部的加熱裝置(123)，該感溫裝置(122)係包括有其一端部伸入該乾燥輪(121)之內
端部的感溫棒(1221)，以及一接設於該感溫棒(1221)之另一端部的溫度感知器(1222)，而
該加熱裝置(123)係包括有其一端部伸入該乾燥輪(121)之內端部的電熱管(1231)，以及一
接設於該電熱管(1231)之另一端部的加溫器(1232)； 　　一出料單元(13)，係包括有一刮
刀(131)與一承接槽(132)，該刮刀(131)係設置於乾燥輪(121)之側部，而該承接槽(132)係
設置於該乾燥輪(121)之下端部，其中該刮刀(131)係括除該乾燥輪(121)上之南瓜成品(3)
並由該承接槽(132)承接；以及 　　一控制單元(12)，係分別電性連接該進料單元(11)與
該乾燥單元(12)，該控制單元係控制該泵浦(111)之開關、該第一導輪(113)、該第二導輪
(114)與該乾燥輪(121)之轉速，以及該加熱裝置(123)加溫之溫度。

2.　如申請專利範圍第 1項所述之南瓜製粉乾燥系統，其中該第一導輪(113)與該第二導輪
(114)係以中間具有間隔或相互接觸其中之一方式設置。

3.　如申請專利範圍第 2項所述之南瓜製粉乾燥系統，其中該第一導輪(113)之旋轉方向係與
該第二導輪(114)之旋轉方向反向。

4.　如申請專利範圍第 2項所述之南瓜製粉乾燥系統，其中該第一導輪(113)與該第二導輪
(114)係進一步連接有一冷卻系統(115)。

5.　如申請專利範圍第 4項所述之南瓜製粉乾燥系統，其中該冷卻系統(115)係為水冷式系
統。

6.　如申請專利範圍第 1項所述之南瓜製粉乾燥系統，其中該加溫器(1232)內部係進一步添
加有一煤油，該電熱管(1231)藉由該煤油之間接加熱而提升該乾燥輪(121)之溫度。

7.　一種南瓜製粉乾燥方法，係包括有下列步驟： 　　入料步驟(S1)：將一南瓜原料(2)由一
進料單元(11)之泵浦(111)吸入而由一進料管(112)澆灌於一第一導輪(113)與一第二導輪
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(114)中；        塗佈步驟(S2)：將該南瓜原料(2)塗佈於該第一導輪(113)與該第二導輪(114)
上；        披覆步驟(S3)：將該南瓜原料(2)塗佈於一乾燥單元(12)之乾燥輪(121)上；       
烘乾步驟(S4)：使用該乾燥輪(121)對該南瓜原料(2)進行乾燥動作，其中該乾燥輪(121)之
溫度係由一加熱裝置(123)內的加溫器(1232)與電熱管(1231)所提升；以及 　　出料步驟
(S5)：使用一出料單元(13)之刮刀(131)將該乾燥輪(121)上之南瓜成品(3)括除，並以一承
接槽(132)承接該南瓜成品(3)。

8.　如申請專利範圍第 7項所述之南瓜製粉乾燥方法，其中該第一導輪(113)與該第二導輪
(114)係以中間具有間隔或相互接觸其中之一方式設置。

9.　如申請專利範圍第 7項所述之南瓜製粉乾燥方法，其中該加溫器(1232)內部係進一步添
加有一煤油，該電熱管(1231)藉由該煤油之間接加熱而提升該乾燥輪(121)之溫度。

10.   如申請專利範圍第 8項所述之南瓜製粉乾燥方法，其中該第一導輪(113)與該第二導輪
(114)係進一步連接有一冷卻系統(115)。

圖式簡單說明

第 1圖：本發明南瓜製粉乾燥系統其一較佳實施例之系統設置示意圖。 第 2圖：本發明
南瓜製粉乾燥系統其一較佳實施例之系統運作示意圖。 第 3圖：本發明南瓜製粉乾燥系統其
一較佳實施例之導輪與冷卻系統連接示意圖。 第 4圖： 本發明南瓜製粉乾燥系統其一較佳實
施例之乾燥單元運作示意圖。 第 5圖：本發明南瓜製粉乾燥系統其二較佳實施例之導輪設置
示意圖。 第 6圖：本發明南瓜製粉乾燥系統其二較佳實施例之系統運作示意圖。 第 7圖：本
發明南瓜製粉乾燥系統其三較佳實施例之系統運作示意圖。 第 8圖：本發明南瓜製粉乾燥方
法之步驟流程圖。
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