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一种滚筒炒菜机

(57)摘要

本实用新型提出了一种滚筒炒菜机，包括锅

盖和锅体，以及可相对所述锅体旋转的锅胆，还

包括设在所述锅胆顶侧的测温杆，所述测温杆与

无线通讯装置连接，所述测温杆随所述锅胆的旋

转而同步旋转。本实用新型中，滚筒炒菜机在烹

饪时，在可旋转的锅胆顶侧设置测温杆，如此，可

以通过测温杆伸入锅胆内，直接接触食材，相比

于现有技术的红外测温等非接触式测温方案相

比，可以提高测温的准确性；设置的无线通讯装

置可以实现测温数据与锅体之间的无线传输，如

此，即使是旋转的锅胆，也可以实现数据的发送。
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1.一种滚筒炒菜机，包括锅盖和锅体，以及可相对所述锅体旋转的锅胆，其特征在于，

还包括设在所述锅胆顶侧的测温杆，所述测温杆与无线通讯装置连接，所述测温杆随所述

锅胆的旋转而同步旋转。

2.如权利要求1所述的滚筒炒菜机，其特征在于：所述锅胆具有烹饪腔，所述测温杆伸

入所述烹饪腔中，所述测温杆设置在贴近所述锅胆的内侧壁位置处。

3.如权利要求1所述的滚筒炒菜机，其特征在于：所述锅胆的底侧中部与设置在所述锅

体内的驱动装置连接，所述驱动装置驱动所述锅胆绕其转轴旋转。

4.如权利要求1所述的滚筒炒菜机，其特征在于：所述锅体上设有红外测温传感器，所

述红外测温传感器用于感应所述锅胆外侧壁的温度。

5.如权利要求1-4任一所述的滚筒炒菜机，其特征在于：

所述测温杆和所述无线通讯装置以可拆的形式设置在锅胆上。

6.如权利要求1-4任一所述的滚筒炒菜机，其特征在于：所述测温杆和所述无线通讯装

置设置在锅盖上，所述锅盖随所述锅胆的旋转而旋转。

7.如权利要求6所述的滚筒炒菜机，其特征在于：所述测温杆和所述无线通讯装置以可

拆的形式设置在锅盖上。

8.如权利要求6所述的滚筒炒菜机，其特征在于：所述测温杆可折叠设置。

9.如权利要求1所述的滚筒炒菜机，其特征在于：所述炒菜机包括倾斜烹饪状态，在倾

斜烹饪状态下，所述测温杆旋转的过程中与所述锅胆内的食材间歇性接触，以获取食材的

温度数据。

10.如权利要求1所述的滚筒炒菜机，其特征在于：所述炒菜机包括直立烹饪状态，在直

立烹饪状态下，所述测温杆的探头伸入所述锅胆内与食材接触，以获取食材的温度数据。
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一种滚筒炒菜机

技术领域

[0001] 本实用新型涉及厨房家电技术领域，特别是涉及一种滚筒炒菜机。

背景技术

[0002] 目前，市面上的炒菜机大致可以分为两类，一类是设置有搅拌铲的铲式炒菜机，另

一种是通过锅胆的自转实现食材翻炒的滚筒式炒菜机；滚筒炒菜机结构简单、成本低，但其

温度数据的准确获取，还没有很好的方法，导致烹饪效果不好，影响用户体验。

实用新型内容

[0003] 本实用新型目的在于提出一种滚筒炒菜机，以解决滚筒炒菜机测温不准确的问

题。

[0004] 为此，本实用新型提出了一种滚筒炒菜机，包括锅盖和锅体，以及可相对所述锅体

旋转的锅胆，还包括设在所述锅胆顶侧的测温杆，所述测温杆与无线通讯装置连接，所述测

温杆随所述锅胆的旋转而同步旋转。

[0005] 优选地，所述锅胆具有烹饪腔，所述测温杆伸入所述烹饪腔中，所述测温杆设置在

贴近所述锅胆的内侧壁位置处。

[0006] 优选的，所述锅胆的底侧中部与设置在所述锅体内的驱动装置连接，所述驱动装

置驱动所述锅胆绕其转轴旋转。

[0007] 优选地，所述锅体上设有红外测温传感器，所述红外测温传感器用于感应所述锅

胆外侧壁的温度。

[0008] 优选地，所述测温杆和/或所述无线通讯装置以可拆的形式设置在锅胆上。

[0009] 优选地，所述测温杆和/或所述无线通讯装置设置在锅盖上，所述锅盖随所述锅胆

的旋转而旋转。

[0010] 优选地，所述测温杆和/或所述无线通讯装置以可拆的形式设置在锅盖上。

[0011] 优选地，所述测温杆可折叠设置。

[0012] 优选地，所述炒菜机包括倾斜烹饪状态，在倾斜烹饪状态下，所述测温杆旋转的过

程中与所述锅胆内的食材间歇性接触，以获取食材的温度数据。

[0013] 优选地，所述炒菜机包括直立烹饪状态，在直立烹饪状态下，所述测温杆的探头伸

入所述锅胆内与食材接触，以获取食材的温度数据。

[0014] 有益效果：

[0015] 1、滚筒炒菜机在烹饪时，在可旋转的锅胆顶侧设置测温杆，如此，可以通过测温杆

伸入锅胆内，直接接触食材，相比于现有技术的红外测温等非接触式测温方案相比，可以提

高测温的准确性；设置的无线通讯装置可以实现测温数据与锅体之间的无线传输，如此，即

使是旋转的锅胆，也可以实现数据的发送。

[0016] 2、靠近侧壁设置能够在锅胆倾斜烹饪时，提高测温杆与食材接触几率，从而提高

温度数据的准确性。
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[0017] 3、通过红外测温传感器和测温杆这两种测温方式的结合，实现优缺点互补，进而

提高温度数据的准确性。

[0018] 4、为了提高用户体验，顶侧的测温杆是可拆的，其中一种实施方式中，测温杆与无

线通讯装置通过可拆的形式固定在锅体上，具体可以为夹持式，当用户需要烹饪，将测温杆

与无线通讯装置夹持固定在锅口处，以使食材与测温杆的探头接触，获取的温度数据再通

过无线通讯装置发送至锅体的主控单元，完成测温；另一种实施方案中，所述测温杆和所述

无线通讯装置设置在锅盖上，所述锅盖随所述锅胆的旋转而旋转；此时，当锅盖取下后，测

温杆和无线通讯装置一同从锅胆上取下，这样，一些烹饪过程中必须合盖烹饪的食材，假如

用户没有合盖，那么将无法获取温度数据，将无法加热，此时用户将不容易忘合盖，以保证

烹饪效果。设置在锅盖上的测温杆，为了保证测温杆的寿命，放置在锅盖取放过程中折弯损

坏，所述测温杆可折叠设置。为了便于锅盖的清洗，锅盖上的测温杆和无线通讯装置以可拆

形式设置。

[0019] 5、需要炒菜时，为提高食材的翻炒效果，将炒菜机置于倾斜烹饪状态下，食材在重

力的作用下，堆积在锅胆的底侧，所述测温杆旋转的过程中与所述锅胆内的食材间歇性接

触，以获取食材的温度数据；对于炒菜而言，测温杆与食材的间歇性接触，可以利用测温杆

对食材进行搅拌，提高食材的搅拌效果。

[0020] 6、需要做炖煮类食品时，将炒菜机至于直立烹饪状态，在直立烹饪状态下，所述测

温杆的探头伸入所述锅胆内与食材接触，以获取食材的温度数据，此时获得的温度数据为

食材的直接温度数据，将更准确。

[0021] 更多本实用新型与现有技术对比的有益效果详见具体实施方式。

附图说明

[0022] 图1是本实用新型具体实施方式滚筒炒菜机的倾斜烹饪状态示意图；

[0023] 图2是本实用新型具体实施方式滚筒炒菜机的测温杆和无线通讯装置的示意图；

[0024] 图3是本实用新型具体实施方式滚筒炒菜机的直立烹饪状态示意图；

[0025] 图4是本实用新型具体实施方式滚筒炒菜机的分解示意图。

具体实施方式

[0026] 下面结合具体实施方式并对照附图对本实用新型作进一步详细说明。应该强调的

是，下述说明仅仅是示例性的，而不是为了限制本实用新型的范围及其应用。

[0027] 参照以下附图，将描述非限制性和非排他性的实施例，其中相同的附图标记表示

相同的部件，除非另外特别说明。

[0028] 如图1所示的一种滚筒炒菜机，图中包括锅盖200和锅体100，以及设置在锅体100

内，可相对所述锅体100旋转的锅胆300，烹饪时，食材盛放在锅胆300内；锅体100设有加热

装置102和驱动装置103，加热装置102对锅胆300进行加热，驱动装置103与锅胆300连接，以

驱动锅胆300绕其转轴旋转。

[0029] 本实施例中，加热装置102为电磁加热线盘，产生的交变磁场作用于锅胆300上形

成涡流，使得锅胆300自发热，简称IH加热，IH加热的热效率高，热量上升速度快；在一些实

施例中，加热装置还可以为发热盘，发热盘内设有通过电阻发热的发热管，通过发热管产生
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的热量进行加热，此方式，成本低，结构简单。

[0030] 本实施例中，锅胆300的底部设置有与驱动装置103连接的连接结构，以锅胆300的

轴线旋转，驱动装置103为驱动电机，为了方便清洗，连接结构可拆卸设置，可拆卸结构，在

此不做赘述。

[0031] 由于滚筒炒菜机的锅胆300在炒菜时需要旋转，所以，无法在锅体100上设置可直

接与锅胆300接触的测温传感器，为此，多采用非接触式的测温形式，如，在锅体100上设置

红外测温传感器101，通过感知锅胆300红外辐射来间接的获取食材的温度。使用过程中，非

接触式的测温方法所测的温度数据不够准确，做菜时容易烧糊。

[0032] 为此，还包括设在锅胆300顶侧的测温杆201，测温杆201与无线通讯装置连接，测

温杆201随锅胆300的旋转而同步旋转。滚筒炒菜机在烹饪时，在可旋转的锅胆300顶侧设置

测温杆201，如此，可以通过测温杆201伸入锅胆300内，直接接触食材，相比于现有技术的红

外测温等非接触式测温方案相比，可以提高测温的准确性；设置的无线通讯装置可以实现

测温数据与锅体100之间的无线传输，如此，即使是旋转的锅胆300，也可以实现数据的发

送。

[0033] 本实施例中，无线通讯装置为蓝牙模块；对应的，锅体100的主控单元104接收蓝牙

模块发送的温度数据，从而实现食材的烹饪。在一些实施例中，无线通讯装置也可以为其他

形式如蜂窝网络、万网所对应的模块；

[0034] 如图2所示，测温杆201具有金属壳体21，在金属壳体21的一端封装了热敏电阻(未

示出)，热敏电阻通过导线22从金属壳体的另一端引出；无线通讯装置设在盒体23内，盒体

23具有连接测温杆201的接口24，从金属壳体的另一端引出的导线22与该接口24连接，盒体

内设有供电电源(未示出)，以为热敏电阻以及蓝牙模块供电。其中，供电电源为纽扣电池。

当然，在一些实施例中，供电电源可以是可充电的，或者为锂电池等。

[0035] 本实施例中，测温杆201的长度大于5cm，以保证测温杆201的端部能够与食材接

触；当然测温杆201的长度参数受锅胆300的形状结构等影响，可相适应的设置成其他长度

参数。

[0036] 如图1所示，锅胆300具有烹饪腔，测温杆201伸烹饪腔中，测温杆201设置在贴近锅

胆300的内侧壁位置处，靠近侧壁设置能够在锅胆300倾斜烹饪时，提高测温杆201与食材接

触几率，从而提高温度数据的准确性。具体的，测温杆201设置在锅盖200的边缘外侧，以在

盖合在锅胆300上时，测温杆201位于贴近锅胆300的内侧壁位置处。锅胆300倾斜烹饪时，烹

饪腔内的食材在重力的作用下，积聚在底部和侧壁之间，此时，若测温杆201居中设置，与食

材的接触将更困难。

[0037] 锅体100上设有红外测温传感器101，红外测温传感器101用于感应锅胆300外侧壁

的温度，通过红外测温传感器101和测温杆201这两种测温方式的结合，实现优缺点互补，进

而提高温度数据的准确性。红外测温可以探测锅胆300本身的温度，但不能获取食材的温

度，测温杆201可以探测食材的温度，但不能反映锅胆300本身的温度，锅胆300本身温度过

高将产生大量的油烟蒸汽，通过红外与测温杆201两者结合，实现锅胆300温度、食材温度的

准确控制，以保证烹饪质量。

[0038] 为了提高用户体验，顶侧的测温杆201是可拆的，其中一种实施方式中，测温杆201

与无线通讯装置通过可拆的形式固定在锅体100上，具体可以为夹持式，当用户需要烹饪，
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将测温杆201与无线通讯装置夹持固定在锅口处，以使食材与测温杆201的探头接触，获取

的温度数据再通过无线通讯装置发送至锅体100的主控单元，完成测温；本实施例中，所述

测温杆201和所述无线通讯装置设置在锅盖200上，所述锅盖200随所述锅胆300的旋转而旋

转；此时，当锅盖200取下后，测温杆201和无线通讯装置一同从锅胆300上取下，这样，一些

烹饪过程中必须合盖烹饪的食材，假如用户没有合盖，那么将无法获取温度数据，将无法加

热，此时用户将不容易忘合盖，以保证烹饪效果。设置在锅盖200上的测温杆201，为了保证

测温杆201的寿命，放置在锅盖200取放过程中折弯损坏，所述测温杆201可折叠设置。为了

便于锅盖200的清洗，锅盖200上的测温杆201和无线通讯装置以可拆形式设置。

[0039] 需要炒菜时，为提高食材的翻炒效果，将炒菜机置于倾斜烹饪状态下，食材在重力

的作用下，堆积在锅胆300的底侧与侧壁之间，所述测温杆201旋转的过程中与所述锅胆300

内的食材间歇性接触，以获取食材的温度数据；对于炒菜而言，测温杆201与食材的间歇性

接触，可以利用测温杆201对食材进行搅拌，提高食材的搅拌效果。

[0040] 需要做炖煮类食品时，将炒菜机至于直立烹饪状态，在直立烹饪状态下，所述测温

杆201的探头伸入所述锅胆300内与食材接触，以获取食材的温度数据，此时获得的温度数

据为食材的直接温度数据，将更准确。

[0041] 本实施例中，倾斜烹饪状态和直立烹饪状态通过手动的方式进行切换，倾斜烹饪

状态主要用于提高搅拌效果，适用于炒菜等对搅拌性要求高的场合，一般而言，倾斜角度与

水平面的夹角为30-35度之间，角度太大，食材都集聚在锅胆300的底部，侧壁就难以带起食

材；角度太小，汤汁、食材容易从锅胆300的开口处掉落，且锅胆300底部容易干烧。当测温杆

201旋转至锅胆300侧壁的上侧，不与食材接触，旋转至锅胆300侧壁的下侧时，下侧的食材

与测温杆201端部接触，实现温度数据的检测。在上侧时，测温杆201测烹饪腔空气的温度，

在下侧时，测量食材的温度数据。

[0042] 直立烹饪状态下，锅胆300的锅口朝上，适合汤汁较多的烹饪场景，如米饭、粥、炖

排骨等。此时直立烹饪状态下，锅胆300可不旋转，必要时也可旋转，测温杆201的探头直接

插入食材中，获取食材的温度，以提高温度数据准确性。

[0043] 一些实施例中，具有多个不同倾斜角度的烹饪状态，多个烹饪状态之间通过角度

调节装置进行调节，角度调节装置可以自动的；也可以是手动的。
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