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(57)摘要

本发明涉及一种压力空气炸锅，包括煲体组

件、煲盖组件，所述煲盖组件盖设于煲体组件上，

所述煲盖组件密封盖合于煲体组件上，所述煲盖

组件上设有排气阀，所述煲盖组件包括上盖、下

盖、中盖及驱动中盖升降的驱动机构，该上盖和

下盖合围成容纳热风加热组件的腔室，该下盖上

开设有供热风循环的通孔，该驱动机构驱动中盖

升降实现对该下盖上的通孔开启或密封。与现有

技术相比，通过先高压蒸煮食材使得食材里外快

速熟化，由于处于高湿状态下加工，避免食材内

水气损失，再经热风循环烘烤，从而使得食材可

以达到外酥里嫩的效果，口感更好，并且可以有

效地缩短空炸时间，能耗也小。
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1.一种压力空气炸锅，包括煲体组件、煲盖组件，其特征在于：所述煲盖组件密封盖合

于煲体组件上，所述煲盖组件上设有排气阀，所述煲盖组件包括上盖、下盖、中盖及驱动中

盖升降的驱动机构，该上盖和下盖合围成容纳热风加热组件的腔室，该下盖上开设有供热

风循环的通孔，该驱动机构驱动中盖升降实现对该下盖上的通孔开启或密封。

2.如权利要求1所述的压力空气炸锅，其特征在于：所述驱动机构驱动中盖下降开启该

通孔时中盖四周形成出风口，该中盖中间开设有回风口。

3.如权利要求2所述的压力空气炸锅，其特征在于：所述中盖上设有密封件，该密封件

随着中盖上升密封该通孔、出风口及回风口。

4.如权利要求1所述的压力空气炸锅，其特征在于：所述驱动机构驱动中盖下降开启该

通孔时中盖四周形成出风口和回风口。

5.如权利要求1所述的压力空气炸锅，其特征在于：所述通孔包括出风孔和回风孔。

6.如权利要求5所述的压力空气炸锅，其特征在于：所述出风孔设置于回风孔的外圈。

7.如权利要求1所述的压力空气炸锅，其特征在于：所述通孔与中盖直径相当。

8.如权利要求1所述的压力空气炸锅，其特征在于：所述驱动机构带动中盖做旋转升降

运动。

9.如权利要求1至8任意一项所述的压力空气炸锅，其特征在于：所述热风加热组件包

括由上至下依次设置的电机、风扇以及加热管，该风扇安装于电机的输出轴上。

10.一种利用如权利要求1至9所述的压力空气炸锅的烹饪方法，其特征在于：首先所述

中盖密封下盖上的通孔，在煲体组件内压力蒸煮食材；然后通过排气阀排气；再所述中盖下

降打开通孔，所述热风加热组件加热所述煲体组件内的食材。
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一种压力空气炸锅

技术领域

[0001] 本发明涉及一种空气炸锅，尤其涉及一种压力空气炸锅。

背景技术

[0002] 现有空气炸锅利用高温热风快速循环加热食材，这样的加工方法可以不放油或者

少放油就可以加工出油炸食品，但对于大块或者难熟食材，空气炸就需要长时间才能使食

材完全熟化，造成能耗大，表面出现焦化现象，口感不佳。针对这个问题本专利利用压力锅

和空气炸锅各自优点提出解决方案和实现结构，实现一台机器具有压力锅和空气炸锅功

能，也可单独作为压力锅和空气炸锅使用，省去一台电器，节约有限的空间位置；使食材加

工优质高效，肉类达到外酥里嫩的效果，口感更好；大块或难熟食材的加工时间可以缩短，

能耗降低。

发明内容

[0003] 有鉴于此，有必要提供一种节能且效果好的压力空气炸锅。

[0004] 本发明是通过下述技术方案实现的：

一种压力空气炸锅，包括煲体组件、煲盖组件，所述煲盖组件密封盖合于煲体组件上，

所述煲盖组件上设有排气阀，所述煲盖组件包括上盖、下盖、中盖及驱动中盖升降的驱动机

构，该上盖和下盖合围成容纳热风加热组件的腔室，该下盖上开设有供热风循环的通孔，该

驱动机构驱动中盖升降实现对该下盖上的通孔开启或密封。

[0005] 所述驱动机构驱动中盖下降开启该通孔时中盖四周形成出风口，该中盖中间开设

有回风口。

[0006] 所述中盖上设有密封件，该密封件随着中盖上升密封该通孔、出风口及回风口。

[0007] 所述驱动机构驱动中盖下降开启该通孔时中盖四周形成出风口和回风口。

[0008] 所述通孔包括出风孔和回风孔。

[0009] 所述出风孔设置于回风孔的外圈。

[0010] 所述通孔与中盖直径相当。

[0011] 所述驱动机构带动中盖做旋转升降运动。

[0012] 所述热风加热组件包括由上至下依次设置的电机、风扇以及加热管，该风扇安装

于电机的输出轴上。

[0013] 一种利用所述压力空气炸锅的烹饪方法，首先所述中盖密封下盖上的通孔，在煲

体组件内压力蒸煮食材；然后通过排气阀排气；再所述中盖下降打开通孔，所述热风加热组

件加热所述煲体组件内的食材。

[0014] 本发明所带来的有益效果是：

所述煲盖组件密封盖合于煲体组件上，所述煲盖组件上设有排气阀，所述煲盖组件包

括上盖、下盖、中盖及驱动中盖升降的驱动机构，该上盖和下盖合围成容纳热风加热组件的

腔室，该下盖上开设有供热风循环的通孔，该驱动机构驱动中盖升降实现对该下盖上的通
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孔开启或密封。随着中盖的升降，可以使得压力空气炸锅方便地实现有压和常压切换，对于

大块或者难熟食材，可以先对食材进行压力蒸煮，食材有一定的熟化后，然后再排气，自动

打开中盖，热风加热组件开始循环加热食材，如此，通过先高压蒸煮食材使得食材里外快速

熟化，由于处于高湿状态下加工，避免食材内水气损失，再经热风循环烘烤，从而使得食材

可以达到外酥里嫩的效果，口感更好，并且可以有效地缩短空炸时间，能耗也小。另外，当然

也可以分别作为单独功能使用，比如可以单独实现压力锅的功能，也能单独实现空气炸锅

的功能，本发明巧妙的将压力锅和空气炸锅结合在一起，省去一台电器，节约有限的空间位

置。

附图说明

[0015] 以下结合附图对本发明作进一步详细说明：

图1是本发明所述压力空气炸锅的第一较佳实施方式的示意图；

图2是图1所述煲体组件的示意图；

图3是图1所述中盖和下盖的局部放大图；

图4是图1所述驱动机构的局部放大图；

图5是作为独立压力锅功能的工作示意图；

图6是作为独立空气炸锅功能的工作示意图；

图7是本发明所述压力空气炸锅的第二较佳实施方式的示意图；

图8是本发明所述压力空气炸锅的第三较佳实施方式的示意图；

图9是图8所述压力空气炸锅的工作示意图；

图10是本发明所述压力空气炸锅的第四较佳实施方式的示意图；

图11是图10所述压力空气炸锅的工作示意图。

[0016] 图中部件名称对应的标号如下：

10、压力空气炸锅；11、煲体组件；111、内胆；112、煲座；113、转轴；114、搁架；12、煲盖组

件；121、上盖；122、下盖；1221、通孔；1221a、出风孔；1221b、回风孔；1222、轴孔；123、中盖；

1231、销轴；1232、复位弹簧；1233、回风口；1234、密封件；1235、出风口；124、驱动机构；

1241、电机；1242、主动齿轮；1243、从动齿轮；1244、螺杆；1245、杠杆；13、排气阀；14、热风加

热组件；141、电机；142、风扇；143、加热管；20、压力空气炸锅；21、驱动机构；211、电机；212、

主动齿轮；213、从动齿轮；30、压力空气炸锅；31、中盖；311、契形凸块；40、压力空气炸锅；

41、通孔；42、中盖。

具体实施方式

[0017] 下面结合附图及实施方式对本发明作进一步的详述：

实施方式一：

请参阅图1所述本发明压力空气炸锅的第一较佳实施方式，所述压力空气炸锅10包括

煲体组件11、煲盖组件12，所述煲盖组件12密封盖合于煲体组件11上，所述煲盖组件11上设

有排气阀13。

[0018] 请一并参阅图2，所述煲体组件11包括内胆111、煲座112，该内胆111内置于煲座

112。所述煲盖组件12与煲座112之间可以是翻转开合的方式，也可以是旋合等其他方式，在
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本实施方式中，优选翻转开合的方式，所述煲盖组件12通过转轴113实现翻转开合。所述煲

盖组件12上设有与内胆111边缘配合实现密封的密封圈（图未示），使得煲盖组件12与内胆

111能形成密封的空间，进一步的所述煲盖组件12与煲座112之间设有锁扣结构（图未示），

保证能够承受一定的压力，使得承压更加可靠。

[0019] 所述煲座112内底部设有加热盘，用于加热内胆111，内胆111中可放置食材搁架

114，搁架114是可以拆卸的，搁架114上开设有一系列的孔，这样可以保证气流自由通过搁

架114。

[0020] 进一步地，所述煲盖组件12上可以设置感温部件和泄压部件，如此，可以有效地控

制内胆111的温度以及保证压力的安全。

[0021] 请一并参阅图3，所述煲盖组件12包括上盖121、下盖122、中盖123及驱动中盖123

升降的驱动机构124，该上盖121和下盖122合围成容纳热风加热组件14及驱动机构124的腔

室，该下盖122上开设有供热风循环的通孔1221，该驱动机构124驱动中盖123升降实现对该

下盖122上的通孔1221开启或密封。所述排气阀13贯通上盖121和下盖122，该排气阀13的进

气口开设在下盖122上且与内胆111相通，该排气阀13的出气口开设于上盖121上且与外界

相通，如此，内胆111的气压值达到设定值或有排气指示时排气阀13将内胆111与外界连通

实现排气。

[0022] 在本实施方式中，所述下盖122上开设有轴孔1222，该中盖123上设有销轴1231，该

销轴1231穿过该轴孔1222经复位弹簧1232固定于下盖122上。

[0023] 在本实施方式中，所述中盖123与下盖122的面积比为0.4至0.8，如此，使得热风更

好的沿着内胆111的侧壁行进，热风循环的面积更大，使得烹饪的食材更加均匀受热。当面

积比小于0.4，所述热风吹的面积较小，烹饪的食材容易受热不均，容易使得局部已经发焦、

有些部位还没熟等问题；当面积比大于0.8，所述中盖123固定位置太小，由于需要带压工

作，因此为了压力安全可靠中盖123的面积不易过大，面积比为0.4至0.8较佳。

[0024] 在本实施方式中，所述通孔1221包括出风孔1221a和回风孔1221b，所述出风孔

1221a设置于回风孔1221b的外圈。所述出风孔1221a和回风孔1221b可以是圆形孔也可以是

长条形的孔。

[0025] 在本实施方式中，所述驱动机构124驱动中盖123下降开启该通孔1221时中盖123

四周形成出风口1235，该中盖123中间开设有回风口1233。所述中盖123上设有密封件1234，

所述密封件1234包覆于中盖123的顶面和侧面，该密封件1234随着中盖123上升密封该通孔

1221、出风口1235及回风口1233。

[0026] 进一步的，所述密封件1234对应回风口1233设有凸筋，从而使得密封更加可靠。所

述密封件1234对应回风孔1221b设置凸块，通过凸块堵住回风孔1221b实现密封。所述中盖

123四周周壁具有一定的斜度，对应的密封件1234也具有一定的斜度，当中盖123上升密封

通孔1221时密封更加可靠，斜度保持90°至135°之间，斜度偏大时，热风从垂直风向转变为

斜向风向时风量损失较大，影响热效率，斜度偏小时，热风风向改变的效果不明显，也会影

响食物的直接受热面积。

[0027] 请一并参阅图4，所述中盖123可以通过上下升降运动或者旋转升降运动实现对通

孔1221的密封或打开。在本实施方式中，所述驱动机构124带动中盖123做上下升降运动。所

述驱动机构124采用电机1241驱动主动齿轮1242，主动齿轮1242带动从动齿轮1243，从动齿
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轮1243中心处为螺纹孔，与螺纹孔配合的螺杆1244可以上下移动，螺杆1244的下端通过转

轴与杠杆1245的一端连接，杠杆1245的另一端与中盖123的销轴1231上端接触，杠杆1245可

以绕旋转轴转动，杠杆1245逆时针旋转时，杠杆1245的作用下使中盖123向下移动打开通孔

1221；当杠杆1245顺时针旋转时，中盖123在复位弹簧1232的作用下向上移动关闭通孔

1221。

[0028] 所述热风加热组件14包括由上至下依次设置的电机141、风扇142以及加热管143，

该风扇142安装于电机141的输出轴上，电机141带动风扇142旋转从而使得热风吹向内胆

111循环加热食材，如此结构布局紧凑，热交换充分，对内胆111的食材易形成较好的热循环

加热。

[0029] 请一并参阅图5，作为单独的压力锅使用时，打开煲盖组件12，取出内胆111中的搁

架114，将食材和水等放入，关闭煲盖组件12后启动，中盖123保持与下盖122密封状态，内胆

111与煲盖组件12之间形成一个封闭空间，经过加热盘加热内胆111气压上升，当压力升到

设定值时排汽阀动作排出蒸汽，这样可以在内胆内维持一定的压力值。相比普通电压力锅，

另外增加了中盖123结构后，可以更快速降低内胆111的温度，经排汽阀13排气后，内胆111

压力降至常压条件后，打开中盖123，电机141驱动风扇142转动加速内胆111的空气流动，更

利于散热降温。

[0030] 请一并参阅图6，作为单独的空气炸锅使用时，内胆111中放入搁架114，需加工的

食材放置搁架114上，合上煲盖组件12启动，煲盖组件12上的中盖123打开，风扇142在电机

141驱动下转动，加热管143产生的热量被循环风带入内胆111内加热食材。

[0031] 一种利用所述压力空气炸锅10的烹饪方法，首先所述中盖123密封下盖122上的通

孔1221，在煲体组件11内压力蒸煮食材；然后通过排气阀13排气；再所述中盖123下降打开

通孔1221，所述热风加热组件14加热所述煲体组件11内的食材。

[0032] 作为压力和空气炸同时使用时，具体工作如下：内胆111中放入搁架114，并加入一

定的水量，将需加工的食材放置搁架114上，合上煲盖组件12启动，煲盖组件12上的中盖123

处于关闭状态，内胆111下面的加热盘工作，内部水不断蒸煮食材至设置时间，期间压力达

到设定值时，排汽阀13打开排气，内胆111内维持一定的压力值，然后排气，排气之后中盖

123下降打开通孔1221，煲盖组件12中的风扇142在电机141驱动下转动，加热管143产生的

热量被循环风带入内胆111内加热食材，通过先高压蒸煮食材快速熟化，由于处于高湿状态

下加工，避免食材内水气损失，再经热风循环烘烤，食材可以达到外酥里嫩的效果。

[0033] 综上所述，随着中盖123的升降，可以使得压力空气炸锅自动方便地实现有压和常

压切换，对于大块或者难熟食材，可以先对食材进行压力蒸煮，食材有一定的熟化后，然后

再排气，打开中盖123，热风加热组件14开始循环加热食材，如此，通过先高压蒸煮食材使得

食材里外快速熟化，由于处于高湿状态下加工，避免食材内水气损失，再经热风循环烘烤，

从而使得食材可以达到外酥里嫩的效果，口感更好，并且可以有效地缩短空炸时间，能耗也

小。另外，也可以分别作为单独功能使用，比如可以单独实现压力锅的功能，也能单独实现

空气炸锅的功能，本发明巧妙的将压力锅和空气炸锅结合在一起，省去一台电器，节约有限

的空间位置。

[0034] 实施方式二：

请参阅图7所述压力空气炸锅的第二较佳实施方式的示意图，所述压力空气炸锅20与
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压力空气炸锅10的区别在于：所述驱动机构21带动中盖123做旋转升降运动。所述驱动机构

21包括电机211、主动齿轮212及从动齿轮213，该从动齿轮213与中盖123的销轴1231连接固

定，所述电机211带动主动齿轮212，主动齿轮212带动从动齿轮213从而使得中盖123做旋转

升降运动。如此，中盖123升降过程中运转平稳，噪声小，故障率低，密封可靠。

[0035] 在本实施方式中，所述销轴1231贯通中盖123，所述中盖123通过手拧螺母22固定

在销轴1231上，如此方便用户将中盖123拆卸下来清洗，使得用户使用更加方便。

[0036] 本实施方式中，其余结构和有益效果均与实施方式一一致，这里不再一一赘述。

[0037] 实施方式三：

请参阅图8及图9所述压力空气炸锅的第三较佳实施方式的示意图，所述压力空气炸锅

30与压力空气炸锅10的区别在于：所述中盖31下降开启该通孔1221时，所述中盖31四周同

时成为出风口和回风口，所述中盖31没有开设回风口，所述中盖31上表面设有封闭出风孔

1221a和回风孔1221b的契形凸块311，所述出风孔1221a和回风孔1221b与契形凸块311配合

密封，如此，结构简单且密封可靠。

[0038] 当然，所述中盖31也可以包覆有密封件，进一步保证密封的可靠性。

[0039] 本实施方式中，其余结构和有益效果均与实施方式一一致，这里不再一一赘述。

[0040] 实施方式四：

请参阅图10及图11所述压力空气炸锅的第四较佳实施方式的示意图，所述压力空气炸

锅40与压力空气炸锅10的区别在于：所述通孔41与中盖42直径相当，所述通孔41是一个贯

通孔，该中盖42升降封闭该贯通孔，该中盖42固定于该通孔41的侧壁上，取消了销轴的固定

方式。如此，通风量大，空气流动阻力小，提升了热效率。

[0041] 本实施方式中，其余结构和有益效果均与实施方式一一致，这里不再一一赘述。
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图2
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图4

图5
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图6

图7
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图8

图9
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图10

图11

说　明　书　附　图 6/6 页

13

CN 110754929 A

13


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004
	DES00005
	DES00006
	DES00007

	DRA
	DRA00008
	DRA00009
	DRA00010
	DRA00011
	DRA00012
	DRA00013


