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(57)摘要

本申请涉及一种花生油自动控制制备装置

及方法，涉及花生油制备技术领域。其包括卸料

模组及筛分模组，所述卸料模组用于对花生原料

进行上料；所述筛分模组用于对花生原料进行筛

分，所述卸料模组与筛分模组连接，还包括焙炒

模组、水份监测模组及处理模组；所述焙炒模组

与筛分模组连接，用于对筛分后的花生原料进行

焙炒；所述水份监测模组与焙炒模组耦接，用于

对焙炒中的花生原料进行实时的水份监测；所述

处理模组与焙炒模组及水份监测模组均耦接，用

于根据花生原料中的水份含量对焙炒模组进行

焙炒系数的调整，所述焙炒系数包括焙炒温度及

焙炒时间。本申请具有提升花生油在制备时的整

体效率的效果。
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1.一种花生油自动控制制备装置，包括卸料模组及筛分模组，所述卸料模组用于对花

生原料进行上料；所述筛分模组用于对花生原料进行筛分，所述卸料模组与筛分模组连接，

其特征在于：还包括焙炒模组(1)、水份监测模组(11)及处理模组(12)；

所述焙炒模组(1)与筛分模组连接，用于对筛分后的花生原料进行焙炒；

所述水份监测模组(11)与焙炒模组(1)耦接，用于对焙炒中的花生原料进行实时的水

份监测；

所述处理模组(12)与焙炒模组(1)及水份监测模组(11)均耦接，用于根据花生原料中

的水份含量对焙炒模组(1)进行焙炒系数的调整，所述焙炒系数包括焙炒温度及焙炒时间。

2.根据权利要求1所述的一种花生油自动控制制备装置，其特征在于：所述焙炒模组

(1)包括焙炒台(21)、焙炒盘(22)及焙炒杆(23)，所述焙炒台(21)内开设有焙炒腔，所述焙

炒台(21)顶部开设有焙炒口，所述焙炒腔与焙炒口连通设置，所述焙炒杆(23)设置于焙炒

台(21)上，所述焙炒盘(22)套设于焙炒杆(23)上，所述水份监测模组(11)设置于焙炒盘

(22)上，所述处理模组(12)设置于焙炒台(21)内，所述焙炒台(21)上设置有驱动焙炒盘

(22)在焙炒杆(23)上移动的驱动装置(3)。

3.根据权利要求2所述的一种花生油自动控制制备装置，其特征在于：所述驱动装置

(3)包括驱动电机(31)及驱动套筒(32)，所述驱动套筒(32)的内侧壁为螺纹结构，所述焙炒

杆(23)为螺纹杆，所述驱动套筒(32)套设于螺纹杆上，所述驱动套筒(32)的顶部侧壁与焙

炒盘(22)固定连接，所述驱动电机(31)设置于驱动套筒(32)上，所述驱动电机(31)用于控

制驱动套筒(32)转动。

4.根据权利要求3所述的一种花生油自动控制制备装置，其特征在于：所述驱动装置

(3)还包括第一无线传输模组，所述第一无线传输模组与所述驱动电机(31)及所述处理模

组(12)均耦接，所述处理模组(12)通过所述第一无线传输模组对所述驱动电机(31)进行控

制。

5.根据权利要求2所述的一种花生油自动控制制备装置，其特征在于：所述焙炒杆(23)

设置于焙炒盘(22)的中心位置。

6.根据权利要求2所述的一种花生油自动控制制备装置，其特征在于：所述焙炒台(21)

的顶部开设有移位槽(4)，所述移位槽(4)内设置有移位块(42)，所述移位块(42)与移位槽

(4)滑动连接，所述移位槽(4)内设置有移位气缸(41)，所述移位气缸(41)的输出端与移位

块(42)连接，所述焙炒杆(23)设置于移位块(42)上。

7.根据权利要求6所述的一种花生油自动控制制备装置，其特征在于：所述移位气缸

(41)上设置有第二无线传输模组，所述第二无线传输模组与所述移位气缸(41)及所述处理

模组(12)均耦接，所述处理模组(12)通过所述第二无线传输模组对所述移位气缸(41)进行

控制。

8.根据权利要求1所述的一种花生油自动控制制备装置及方法，其特征在于：还包括报

警模组，所述报警模组与所述处理模组(12)耦接，所述报警模组用于在花生原料水份超出

预设阈值时报警。

9.一种花生油自动控制制备方法，应用于上述权利要求1‑8中任一权利要求所述的花

生油自动控制制备装置，其特征在于：所述方法包括：

所述卸料模组对花生原料进行卸料；
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所述筛分模组对卸料后的花生原料进行筛分；

筛分后的花生原料经过磁选、石选、色选、润湿后进行焙炒，所述水份监测模组(11)对

焙炒中的花生原料进行水份监测，并将检测模组反馈至处理模组(12)；

所述处理模组(12)判断焙炒中的花生原料的当前水份含量是否处于预设的目标水份

含量范围内；

根据判断结果所述处理模块通过第一无线传输模块对转动套筒进行控制；所述处理模

块通过第二无线传输模块对移位块(42)进行控制以达到对焙炒盘(22)进行控制，以使得焙

炒盘(22)中的花生原料水份含量处于预设的目标水份含量范围内。

10.根据权利要求9所述的一种花生油自动控制制备方法，其特征在于：所述处理模组

(12)判断焙炒中的花生原料的当前水份含量是否处于预设的目标水份含量范围内，所述方

法还包括：

所述处理模块获取焙炒中的花生原料的水份含量；

比较所述水份含量与预设的最低水份含量阈值；

若所述水份含量低于预设的最低水份含量阈值，则所述报警模组进行报警。
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一种花生油自动控制制备装置及方法

技术领域

[0001] 本申请涉及花生油制备的领域，尤其是涉及一种花生油自动控制制备装置及方

法。

背景技术

[0002] 花生油(peanutoil)淡黄透明，色泽清亮，气味芬芳，滋味可口，是一种比较容易消

化的食用油。花生油含不饱和脂肪酸80%以上（其中含油酸41.2%，亚油酸37.6%）。另外还含

有软脂酸，硬脂酸和花生酸等饱和脂肪酸19.9%。花生油中还含有甾醇、麦胚酚、磷脂、维生

素E、胆碱等。

[0003] 目前，在花生油的制备过程中，包括以下步骤：筛选，先用簸箕簸出花生碎壳和柴

草等，然后用圆罗筛去石块、土屑和铁类等杂物。碾坯，可用石碾将花生仁碾碎，碾时花生仁

不要铺得过厚，以免碾坯不均匀。蒸坯，可用铁锅笼屉，待水烧开后将碾好后的生坯均匀平

铺其上。装垛，蒸好后的坯子即为熟坯，要迅速包饼装垛，包饼可采用单圈，饼圈上下口要对

齐，铺草要均匀，熟坯装好后要压实踩平，使中间略高。压榨，即对装垛后的饼圈进行轻压勤

压，以使其出油。

[0004] 在对花生原料进行蒸坯降低其水分含量，以便于其出油量更大的过程中，多采用

蒸笼进行蒸坯，但由于花生原料的品质存在差异，且蒸笼难以做到受热均匀，故而在蒸坯的

过程中，难以对花生原料的含水量进行把控，存在花生原料含水量不均匀导致压榨花生油

效率被影响的可能性，故有待改善。

发明内容

[0005] 为了改善相关技术中花生原料含水量不均导致压榨花生油效率被影响的问题，本

申请提供一种花生油自动控制制备装置及方法。

[0006] 第一方面，本申请提供的一种花生油自动控制制备装置及方法采用如下的技术方

案：

一种花生油自动控制制备装置，包括卸料模组及筛分模组，所述卸料模组用于对

花生原料进行上料；所述筛分模组用于对花生原料进行筛分，所述卸料模组与筛分模组连

接，还包括焙炒模组、水份监测模组及处理模组；

所述焙炒模组与筛分模组连接，用于对筛分后的花生原料进行焙炒；

所述水份监测模组与焙炒模组耦接，用于对焙炒中的花生原料进行实时的水份监

测；

所述处理模组与焙炒模组及水份监测模组均耦接，用于根据花生原料中的水份含

量对焙炒模组进行焙炒系数的调整，所述焙炒系数包括焙炒温度及焙炒时间。

[0007] 通过采用上述技术方案，通过采用本申请中的花生油自动控制制备装置对花生油

进行制备的过程中，在焙炒过程中，可以通过水份监测模组对焙炒中的花生原料进行实时

的水份监测，并通过处理模组对焙炒温度或焙炒时间等进行调整，从而使得花生原料在焙
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炒的过程中，难以出现含水量不均导致的后续压榨花生油效率降低的可能性，从而提升了

花生油在制备时的整体效率。

[0008] 可选的，所述焙炒模组包括焙炒台、焙炒盘及焙炒杆，所述焙炒台内开设有焙炒

腔，所述焙炒台顶部开设有焙炒口，所述焙炒腔与焙炒口连通设置，所述焙炒杆设置于焙炒

台上，所述焙炒盘套设于焙炒杆上，所述水份监测模组设置于焙炒盘上，所述处理模组设置

于焙炒台内，所述焙炒台上设置有驱动焙炒盘在焙炒杆上移动的驱动装置。

[0009] 通过采用上述技术方案，通过在焙炒腔内加温的方法，如明火等，以使得热气通过

焙炒口向设置于焙炒盘内的花生原料进行焙炒，并通过使得焙炒盘可以做竖直方向上的移

动，以使得焙炒盘和焙炒腔之间的距离发生变化，从而焙炒盘中的花生原料受到的焙炒效

果也发生改变，进而实现了对焙炒温度及焙炒时间的调节，提升了花生油在制备时的整体

效率。

[0010] 可选的，所述驱动装置包括驱动电机及驱动套筒，所述驱动套筒的内侧壁为螺纹

结构，所述焙炒杆为螺纹杆，所述驱动套筒套设于螺纹杆上，所述驱动套筒的顶部侧壁与焙

炒盘固定连接，所述驱动电机设置于驱动套筒上，所述驱动电机用于控制驱动套筒转动。

[0011] 通过采用上述技术方案，在采用本申请中的花生油自动控制制备装置对花生油进

行制取的过程中，工作人员可以通过驱动电机带动驱动套筒进行转动，由于驱动套筒内侧

壁为螺纹结构，故而驱动套筒在转动时会带动焙炒盘进行竖直方向的移动，且螺纹结构可

以选用较为密集的螺纹，故而可以对螺纹套筒的位置进行微调，从而可以对焙炒盘的位置

进行微调，进一步的增加了对焙炒温度及焙炒时间的控制，提升了对花生原料中水份含量

的控制能力。

[0012] 可选的，所述驱动装置还包括第一无线传输模组，所述第一无线传输模组与所述

驱动电机及所述处理模组均耦接，所述处理模组通过所述第一无线传输模组对所述驱动电

机进行控制。

[0013] 通过采用上述技术方案，水份监测模组在对焙炒盘内的花生原料的含水量进行监

测时，若是监测到花生原料的含水量异常，则可以通过处理模块对驱动电机进行控制，以使

得驱动电机带动驱动套筒进行转动，从而对焙炒盘的位置进行调节，相比于人工调节，通过

第一无线传输模组及处理模组进行调节可以更有效的对花生原料的水份含量进行控制。

[0014] 可选的，所述焙炒杆设置于焙炒盘的中心位置。

[0015] 通过采用上述技术方案，焙炒杆位于焙炒盘的中心位置，使得驱动套筒在被驱动

电机控制转动时，位于焙炒盘上的花生原料不易产生较大的离心力，致使花生原料飞出，增

加了花生原料在焙炒盘上炒制时的稳定性。

[0016] 可选的，所述焙炒台的顶部开设有移位槽，所述移位槽与所述焙炒口连通设置，所

述移位槽内设置有移位块，所述移位块与移位槽滑动连接，所述移位槽内设置有移位气缸，

所述移位气缸的输出端与移位块连接，所述焙炒杆设置于移位块上。

[0017] 通过采用上述技术方案，移位槽及移位块的结构使得移位块在移位槽内滑动时，

可以带动焙炒杆滑动至远离焙炒口的位置，从而实现在花生原料炒制过程中，对花生原料

的炒制温度及炒制时间进行进一步的控制，及花生原料中的水份已经炒制至符合标准时，

即可通过移位块及移位槽的结构将焙炒盘滑离焙炒口，提升了系统对焙炒盘焙炒温度及焙

炒时间的控制能力
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可选的，所述移位气缸上设置有第二无线传输模组，所述第二无线传输模组与所

述移位气缸及所述处理模组均耦接，所述处理模组通过所述第二无线传输模组对所述移位

气缸进行控制。

[0018] 通过采用上述技术方案，水份监测模组在对焙炒盘内的花生原料的含水量进行监

测时，若是监测到花生原料的含水量异常，则可以通过处理模块对移位气缸进行控制，以使

得移位气缸带动移位块进行滑动，从而对焙炒盘的位置进行调节，相比于人工调节，通过第

二无线传输模组及处理模组进行调节可以更有效的对花生原料的水份含量进行控制。

[0019] 可选的，还包括报警模组，所述报警模组与所述处理模组耦接，所述报警模组用于

在花生原料水份超出预设阈值时报警。

[0020] 通过采用上述技术方案，可以将花生原料榨油标准水份的最低值作为预设的阈

值，当花生原料中的水份低于预设阈值时，则此时花生原料若是继续被炒制，则存在榨油效

率低的风险，故而发出警报，提升工作人员停止对花生原料的焙炒。

[0021] 第二方面，本申请提供一种花生油自动控制制备方法，采用如下的技术方案：

一种花生油自动控制制备方法，应用于上述权利要求1‑8中任一权利要求所述的

花生油自动控制制备装置，所述方法包括：

所述卸料模组对花生胚进行卸料；

所述筛分模组对卸料后的花生胚进行筛分；

筛分后的花生胚经过磁选、石选、色选、润湿后进行焙炒，所述水份监测模组对焙

炒中的花生胚进行水份监测，并将检测模组反馈至处理模组；

所述处理模组判断焙炒中的花生胚的当前水份含量是否处于预设的目标水份含

量范围内；

根据判断结果所述处理模块通过第一无线传输模块对转动套筒进行控制；所述处

理模块通过第二无线传输模块对移位块进行控制以达到对焙炒盘进行控制，以使得焙炒盘

中的花生胚水份含量处于预设的目标水份含量范围内。

[0022] 通过采用上述技术方案，在通过卸料模组对花生胚进行卸料后，选用筛分模组对

卸料后的花生原料进行筛分后，经过磁选、石选、色选、润湿后，工作人员将花生原料置于焙

炒盘中，通过水份监测模组对焙炒中的花生原料进行水份监测，并将监测到的水份含量的

结果发送至处理模块，处理模块根据花生原料中的水份含量，通过第一无线传输模块及第

二无线传输模块以对焙炒盘的位置进行调整，从而提升了花生油在制备时的整体效率。

[0023] 可选的，所述处理模组判断焙炒中的花生胚的当前水份含量是否处于预设的目标

水份含量范围内，所述方法还包括：

所述处理模块获取焙炒中的花生胚的水份含量；

比较所述水份含量与预设的最低水份含量阈值；

若所述水份含量低于预设的最低水份含量阈值，则所述报警模组进行报警。

[0024] 通过采用上述技术方案，

综上所述，本申请包括以下至少一种有益效果：可以将花生原料榨油标准水份的

最低值作为预设的阈值，当花生原料中的水份低于预设阈值时，则此时花生原料若是继续

被炒制，则存在榨油效率低的风险，故而发出警报，提升工作人员停止对花生原料的焙炒。

[0025] 1、本申请中的花生油自动控制制备装置对花生油进行制备的过程中，在焙炒过程
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中，可以通过水份监测模组对焙炒中的花生原料进行实时的水份监测，并通过处理模组对

焙炒温度或焙炒时间等进行调整，从而使得花生原料在焙炒的过程中，难以出现含水量不

均导致的后续压榨花生油效率降低的可能性，从而提升了花生油在制备时的整体效率；

2、水份监测模组在对焙炒盘内的花生原料的含水量进行监测时，若是监测到花生

原料的含水量异常，则可以通过处理模块对驱动电机进行控制，以使得驱动电机带动驱动

套筒进行转动，从而对焙炒盘的位置进行调节，相比于人工调节，通过第一无线传输模组及

处理模组进行调节可以更有效的对花生原料的水份含量进行控制；

3、在通过卸料模组对花生胚进行卸料后，选用筛分模组对卸料后的花生原料进行

筛分后，经过磁选、石选、色选、润湿后，工作人员将花生原料置于焙炒盘中，通过水份监测

模组对焙炒中的花生原料进行水份监测，并将监测到的水份含量的结果发送至处理模块，

处理模块根据花生原料中的水份含量，通过第一无线传输模块及第二无线传输模块以对焙

炒盘的位置进行调整，从而提升了花生油在制备时的整体效率。

附图说明

[0026] 图1为本申请实施例的结构示意图；

图2为图1中A部分的放大示意图；

图3为本申请实施例中用于体现驱动电机与驱动套筒连接关系的结构示意图；

图4为本申请实施例中用于体现一种花生油自动控制制备方法的示意图；

图中：1、焙炒模组；11、水份监测模组；12、处理模组；21、焙炒台；22、焙炒盘；23、焙

炒杆；3、驱动装置；31、驱动电机；32、驱动套筒；4、移位槽；41、移位气缸；42、移位块；43、连

接竖板；44、连接横板。

具体实施方式

[0027] 以下结合附图1‑4对本申请作进一步详细说明。

[0028] 花生油制备方法一般包括以下步骤：

1.花生浆的制备，包括在70～110℃的条件下炒制花生8～18分钟，然后加水将炒

制的花生打成浆，制得花生浆；

在对花生浆制备的过程中，对花生的来源、品种等并无特殊限制。通常，先在70～

110℃，优选75～105℃，如80～100℃的条件下炒制花生。炒制时间不宜过长，通常不超过20

分钟，例如在8～18分钟内，如8～15分钟、8～12分钟、10～15分钟，而在对花生炒制的过程

中，则可以选用本申请中的花生油自动控制制备装置作为炒制装置。

[0029] 炒制之后，将适量的水加到炒制的花生中，进行打浆/磨浆。通常，以质量比为1：2

到3：1的比例将水加到炒制的花生中。

[0030] 2.酶解，包括将蛋白酶、植物油和还原糖加到获得的花生浆中，进行酶解，获得酶

解产物；

酶解包括将蛋白酶、植物油和还原糖加到步骤花生浆中，进行酶解，获得酶解产

物。

[0031] 合适的蛋白酶选自风味蛋白酶、中性蛋白酶和碱性蛋白酶或其任意混合物。可采

用市售的各种蛋白酶，包括来自诺维信中国的风味蛋白酶1000L，中性蛋白酶0.8L和碱性蛋
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白酶2.4L，或其任意混合物。

[0032] 例如，可使用风味蛋白酶、中性蛋白酶和碱性蛋白酶的混合物，通常三者的比例为

1～3：1～2：1。或者，可使用风味蛋白酶与中性蛋白酶、或风味蛋白酶与碱性蛋白酶的混合

物，两者的比例通常为1～3：1。或者，可使用单独的风味蛋白酶、单独的中性蛋白酶或单独

的碱性蛋白酶。

[0033] 蛋白酶的添加量为花生干重的1～5％，例如为花生干重的1～3％。

[0034] 合适的植物油选自精炼花生油、精炼玉米油和精炼豆油，或其任意混合物。植物油

的添加量为花生干重的2～5倍，通常为花生干重的3～4.5倍。

[0035] 合适的还原糖选自蔗糖、葡萄糖、果糖、木糖及核糖，或其任意混合物。还原糖的添

加量为花生干重的1～5％，例如为花生干重的2～4％。当使用两种以上还原糖时，还原糖的

总重在上述范围之内。

[0036] 酶解通常在能使所用酶发挥其最大酶活的温度条件下进行，例如，通常在45～60

℃的温度下进行酶解。酶解时间为0.5～3小时。

[0037] 3.  加热，包括在160～180℃的温度下热处理步骤(2)获得的酶解产物。

[0038] 本申请实施例公开一种花生油自动控制制备装置及方法，可以应用于上述步骤1

中的对花生进行炒制的过程。

[0039] 参照图1，一种花生油自动控制制备装置包括焙炒模组1，焙炒模组1包括焙炒台

21、焙炒盘22及焙炒杆23，焙炒台21为内部中空，顶部开口的结构，且焙炒台21可以为正方

体、圆柱体等，焙炒台21内开设有焙炒腔，焙炒腔用于加温，如可以通过火烤的方式，则焙炒

腔中可以加入引燃物以进行温度的提升；焙炒台21顶部开设有焙炒口，焙炒口与焙炒腔连

通设置。

[0040] 参照图2，焙炒台21的顶部外侧壁上开设有移位槽4，移位槽4内插设有移位块42，

且移位块42与移位槽4滑动连接；移位槽4内沿着移位槽4长度方向设置有移位气缸41，移位

气缸41的移动端与滑移块靠近移位气缸41的一侧焊接固定；移位块42的顶部焊接固定有连

接竖板43，连接竖板43远离移位块42的一端上焊接固定有连接横板44，连接横板44朝向焙

炒口的方向设置，且连接横板44与焙炒台21顶部侧壁平行。

[0041] 参照图2及图3，焙炒杆23焊接固定于连接横板顶部远离连接竖板43的一端上，且

焙炒杆23竖直设置于连接横板44上，焙炒杆23为螺纹杆，焙炒杆23的上套设有驱动装置3，

驱动装置3包括驱动电机31及驱动套筒32，驱动电机31选用为空心轴步进电机，驱动套筒32

设置于驱动电机31的轴心位置，且驱动套筒32的内侧壁为螺纹结构，与焙炒杆23啮合设置；

焙炒盘22可以选用为圆盘形底部开设有若干透气孔的结构，且焙炒盘22底部与驱动套筒32

焊接固定，当驱动电机31带动驱动套筒32转动时，驱动盘的竖直方向的位置可进行调整，同

时，也可以使得焙炒盘23中的花生原料转动焙炒，受热均匀。

[0042] 参照图1，焙炒台21上设置有处理模组12、第一无线传输模组及第二无线传输模

组，处理模组12选用为CPU，第一无线传输模组与第二无线传输模组选用为蓝牙，处理模组

12可以通过第一无线传输模组对驱动电机31进行驱动；处理模组12可以通过第二无线传输

模组对移位气缸41进行驱动；焙炒盘22上安装有用于对焙炒盘22内的花生原料进行水份含

量监测的水份监测模组11；水份监测模组11与处理模组12耦接，水份监测模组11可以对焙

炒盘22中的花生原料的水份进行实时的检测，并将检测到的水份含量数据发送至处理模组
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12内，工作人员可以通过预设的水份含量阈值，以通过处理模组12在花生原料不同水份含

量的情况下，对焙炒盘22的位置进行调整。

[0043] 焙炒台21上安装有报警模组，报警模组选用为声光报警器，在焙炒的过程中，一般

花生原料的含水量为7%‑9%之间，故而可以将7.5%作为最低的含水量阈值，当水份监测模组

11检测到花生胚中的含水量低于百分之7.5%时，故而可以通过报警模组进行报警，以提醒

工作人员及时对花生原料进行收集。

[0044] 参照图4，一种花生油自动控制制备装方法包括步骤S100‑S104。

[0045] S100、通过卸料模组对花生原料进行卸料操作；

具体的，卸料模组可以为立仓卸料，通过立仓卸料，将花生原料送入花生油制备生

产线中。

[0046] S101、通过筛分模组对花生胚进行筛分；

具体的，包括磁选、石选、色选；磁选是利用磁力清楚掉花生原料中的金属杂志的

方法，通过磁选机的方式实现；石选采用花生去石机，主要是对花生原料中的碎石等进行筛

出；色选选用花生色选机，花生色选机主要是根据花生原料的颜色差异将不同场景的花生

产品进行优选分类。

[0047] S102、对进行筛分后的花生进行焙炒，在焙炒的同时，水份监测模组11对花生原料

进行水份含量的检测，并通过处理模组12对焙炒盘22的位置进行调整。

[0048] S103、处理模组12判断焙炒中的花生胚的当前水份含量是否处于预设的目标水份

含量范围内。

[0049] S104、处理模组12根据判断结果对焙炒盘22进行控制。

[0050] 具体的，当水份监测模组11监测到花生原料中的水份已经接近含水量7%‑9%时，如

当前含水量为12%，则此时处理模组12通过第一无线传输模组，驱动驱动电机31带动驱动套

筒32进行转动，使得驱动套筒32在焙炒杆23上朝向远离焙炒口的方向移动，故而此时焙炒

盘22内花生原料焙炒时的温度降低。若是焙炒盘22中的花生原料含水量进一步下降，则处

理模组12驱动移位气缸41，使得移位气缸41带动移位块42朝向远离焙炒口的方向移动，故

而此时焙炒盘22从焙炒口的正上方移出，此时焙炒盘22受到的焙炒效果减弱，花生原料的

水份炒制速度减慢。工作人员可以通过处理模块设定花生原料的含水量阈值，如可将最低

水份含量阈值设定为7.5%,则当花生原料的含水量低于7.5%时，报警模组会进行报警。

[0051] 以上均为本申请的较佳实施例，并非依此限制本申请的保护范围，故：凡依本申请

的结构、形状、原理所做的等效变化，均应涵盖于本申请的保护范围之内。

说　明　书 6/6 页

9

CN 115336772 A

9



图1

说　明　书　附　图 1/4 页

10

CN 115336772 A

10



图2

说　明　书　附　图 2/4 页

11

CN 115336772 A

11



图3

说　明　书　附　图 3/4 页

12

CN 115336772 A

12



图4
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