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(57)摘要

本发明涉及糖果制备技术领域，具体地说，

涉及一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置及制备

方法，包括罐体以及罐盖，罐体内设有搅拌组件，

罐体的底部处罩设有加热罩，加热罩内设有用于

对罐体内的糖浆进行加热的加热组件，罐体外还

罩设有冷却罩，冷却罩内设有用于对罐体内的糖

浆进行降温的冷却组件，搅拌组件上还设有用于

在罐体内的糖浆降温时进行搅流的搅流组件，罐

盖上设有用于进行搅流组件工作状态切换的控

制件。本发明，通过冷却罩和冷却组件的设置，使

得其能够较为快速地对熬制的糖浆进行降温处

理，以便糖浆进入下一工序内。
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1.一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，包括罐体（100）以及罐盖（110），其特征在于：罐

体（100）内设有搅拌组件，罐体（100）的底部处罩设有加热罩（200），加热罩（200）内设有用

于对罐体（100）内的糖浆进行加热的加热组件，罐体（100）外还罩设有冷却罩（120），冷却罩

（120）内设有用于对罐体（100）内的糖浆进行降温的冷却组件，搅拌组件上还设有用于在罐

体（100）内的糖浆降温时进行搅流的搅流组件，罐盖（110）上设有用于进行搅流组件工作状

态切换的控制件。

2.根据权利要求1所述的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其特征在于：冷却组件包

括沿罐体（100）周向设于罐体（100）内的导热环（210），导热环（210）沿罐体（100）轴向均匀

布设有多个，导热环（210）内沿其周向设有连通冷却罩（120）内的流道（211），冷却罩（120）

内设有伸入对应流道（211）内的导流板（221）；

冷却组件还包括多个均匀设于冷却罩（120）上方处的冷却液进入管（301）以及对应冷

却液进入管（301）设于冷却罩（120）下方处的冷却液排出管（302），冷却液进入管（301）和冷

却液排出管（302）间设有用于驱动冷却液循环的循环泵。

3.根据权利要求2所述的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其特征在于：冷却罩

（120）内且位于上方处设有可转动的冷却液存储环（230），冷却液存储环（230）内设有用于

存储冷却液进入管（301）排出冷却液的存储腔（401），存储腔（401）的底壁上均匀布设有漏

液孔（402）。

4.根据权利要求3所述的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其特征在于：搅拌组件包

括可转动的搅拌轴（240），搅拌轴（240）上设有搅拌杆（501），导热环（210）上均匀布设有用

于供糖浆内的气泡上移的槽口（311），搅拌杆（501）上设有伸至相邻导热环（210）间且与罐

体（100）内壁相贴合的刮板（502）。

5.根据权利要求4所述的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其特征在于：搅流组件包

括套设于对应搅拌杆（501）上的搅流板（250），搅流板（250）的两端通过拉簧（260）设于搅拌

轴（240）上，拉簧（260）用于驱动搅流板（250）朝向搅拌轴（240）移动，搅流板（250）的上端部

处设有导杆（511）；

控制件包括可升降套于搅拌轴（240）上的压盘（270），压盘（270）的下板面与其同轴设

有凸板（610），凸板（610）上对应导杆（511）设有用于供对应导杆（511）伸入的凹槽（611），凹

槽（611）的两侧壁形成导向斜面（612），搅流板（250）旋转用于驱动导杆（511）沿导向斜面

（612）滑出或滑入凹槽（611），实现搅流板（250）沿搅拌杆（501）往复移动。

6.根据权利要求5所述的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其特征在于：凸板（610）

的下端面上与其同轴设有导向环（620），导向环（620）的外侧壁上用于将导杆（511）导入凹

槽（611）内的导向面（621）。

7.根据权利要求5所述的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其特征在于：控制件还包

括设于罐盖（110）上且套于搅拌轴（240）外的安装筒（280），安装筒（280）的内侧壁上沿其轴

向相对设有滑块（711），压盘（270）的上端部设有套于搅拌轴（240）外且贯穿安装筒（280）伸

出的固定筒（630），固定筒（630）的外侧壁上设有供对应滑块（711）滑动的滑槽（631）；位于

罐体（100）内的固定筒（630）外套设有用于驱动压盘（270）下移的弹簧（271），固定筒（630）

的外侧壁上相对设有安装槽（632），安装槽（632）的底壁上设有锁止滑槽（633），锁止滑槽

（633）包括上定位部和下定位部，安装筒（280）内设有可转动的锁止杆（640），锁止杆（640）
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的一端设有位于锁止滑槽（633）内滑动的滑杆（721），滑杆（721）滑动至上定位部和下定位

部处用于进行压盘（270）升降，实现搅流组件的状态切换。

8.根据权利要求7所述的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其特征在于：固定筒

（630）的上端设有按压环（634）。

9.根据权利要求7所述的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其特征在于：冷却罩

（120）的上端面沿其周向设有滑动槽（303），冷却液存储环（230）上设有贯穿滑动槽（303）伸

出的拨杆（231），搅拌轴（240）的上端设有驱动板（290），驱动板（290）上设有套于对应拨杆

（231）上的驱动杆。

10.一种含有玫瑰花瓣的糖果制备方法，其特征在于：采用权利要求1‑9中任一所述的

一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其具体包括以下步骤：

S1、将糖水原料加入罐体（100）内，启动加热组件，同时，通过控制件驱动搅流组件上

移，此时，启动电机（241）带动搅拌组件对罐体（100）内的糖水原料进行较为温和的搅拌，实

现糖浆的熬制；

S2、完成糖浆的熬制时，关闭电机（241）使搅拌组件停止，接着通过控制件驱动搅流组

件下移，此时，再次启动电机（241）带动搅板组件和搅流组件同步对糖浆进行搅动，同时启

动循环泵使冷却液由上之下依次淋入冷却罩（120）并经过导热环（210），实现对糖浆进行快

速的降温，使其温度降低至70‑80℃，以制备糖膏；

S3、将步骤S2中制备的糖膏注入成型器进行成型时，同步加入玫瑰花瓣，冷却成型，制

备含有玫瑰花瓣的糖果。
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一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置及制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及糖果制备技术领域，具体地说，涉及一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装

置及制备方法。

背景技术

[0002] 糖果是以砂糖和淀粉糖浆为主体，经过熬煮，配以部分食品添加剂，经调和、冷却、

成型等工艺操作，构成具有不同物态、质构和香味的精美而耐保藏的甜味固体食品。

[0003] 目前，糖果加工需要使用到糖浆，现有的糖浆大多采用对糖水原料进行熬煮制成，

在加工糖果时，需先将糖水原料倒入制备装置内，通过加热、搅拌等操作制作出糖浆，然而

现有的制备装置在进行糖浆熬煮后，需对糖浆进行冷却降温，以便进行后续的处理工序；

例如公开号为CN218418282U的专利中公开的一种糖浆熬煮机，虽然该糖浆熬煮机

通过弧形刮刀的转动能够方便物料的倒出，同时能够对熬煮炉内壁的物料进行刮除，但是

在实际使用时，熬煮炉内熬煮的糖浆直接倾倒于卸料框内，由于糖浆的温度较高，易使其飞

溅烫伤工作人员，故需对糖浆进行降温处理，以便其进行后续的处理工序。

发明内容

[0004] 本发明的目的在于提供一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，以解决上述背景技术

中提出的问题。

[0005] 为实现上述目的，本发明提供如下技术方案：

一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，包括罐体以及罐盖，罐体内设有搅拌组件，罐

体的底部处罩设有加热罩，加热罩内设有用于对罐体内的糖浆进行加热的加热组件，罐体

外还罩设有冷却罩，冷却罩内设有用于对罐体内的糖浆进行降温的冷却组件，搅拌组件上

还设有用于在罐体内的糖浆降温时进行搅流的搅流组件，罐盖上设有用于进行搅流组件工

作状态切换的控制件。

[0006] 作为优选，冷却组件包括沿罐体周向设于罐体内的导热环，导热环沿罐体轴向均

匀布设有多个，导热环内沿其周向设有连通冷却罩内的流道，冷却罩内设有伸入对应流道

内的导流板；

冷却组件还包括多个均匀设于冷却罩上方处的冷却液进入管以及对应冷却液进

入管设于冷却罩下方处的冷却液排出管，冷却液进入管和冷却液排出管间设有用于驱动冷

却液循环的循环泵。

[0007] 作为优选，冷却罩内且位于上方处设有可转动的冷却液存储环，冷却液存储环内

设有用于存储冷却液进入管排出冷却液的存储腔，存储腔的底壁上均匀布设有漏液孔。

[0008] 作为优选，搅拌组件包括可转动的搅拌轴，搅拌轴上设有搅拌杆，导热环上均匀布

设有用于供糖浆内的气泡上移的槽口，搅拌杆上设有伸至相邻导热环间且与罐体内壁相贴

合的刮板。

[0009] 作为优选，搅流组件包括套设于对应搅拌杆上的搅流板，搅流板的两端通过拉簧
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设于搅拌轴上，拉簧用于驱动搅流板朝向搅拌轴移动，搅流板的上端部处设有导杆；

控制件包括可升降套于搅拌轴上的压盘，压盘的下板面与其同轴设有凸板，凸板

上对应导杆设有用于供对应导杆伸入的凹槽，凹槽的两侧壁形成导向斜面，搅流板旋转用

于驱动导杆沿导向斜面滑出或滑入凹槽，实现搅流板沿搅拌杆往复移动。

[0010] 作为优选，凸板的下端面上与其同轴设有导向环，导向环的外侧壁上用于将导杆

导入凹槽内的导向面。

[0011] 作为优选，控制件还包括设于罐盖上且套于搅拌轴外的安装筒，安装筒的内侧壁

上沿其轴向相对设有滑块，压盘的上端部设有套于搅拌轴外且贯穿安装筒伸出的固定筒，

固定筒的外侧壁上设有供对应滑块滑动的滑槽；位于罐体内的固定筒外套设有用于驱动压

盘下移的弹簧，固定筒的外侧壁上相对设有安装槽，安装槽的底壁上设有锁止滑槽，锁止滑

槽包括上定位部和下定位部，安装筒内设有可转动的锁止杆，锁止杆的一端设有位于锁止

滑槽内滑动的滑杆，滑杆滑动至上定位部和下定位部处用于进行压盘升降，实现搅流组件

的状态切换。

[0012] 作为优选，固定筒的上端设有按压环。

[0013] 作为优选，冷却罩的上端面沿其周向设有滑动槽，冷却液存储环上设有贯穿滑动

槽伸出的拨杆，搅拌轴的上端设有驱动板，驱动板上设有套于对应拨杆上的驱动杆。

[0014] 本发明还提供了一种含有玫瑰花瓣的糖果制备方法，采用上述的一种含有玫瑰花

瓣的糖果制备装置，其具体包括以下步骤：

S1、将糖水原料加入罐体内，启动加热组件，同时，通过控制件驱动搅流组件上移，

此时，启动电机带动搅拌组件对罐体内的糖水原料进行较为温和的搅拌，实现糖浆的熬制；

S2、完成糖浆的熬制时，关闭电机使搅拌组件停止，接着通过控制件驱动搅流组件

下移，此时，再次启动电机带动搅板组件和搅流组件同步对糖浆进行搅动，同时启动循环泵

使冷却液由上之下依次淋入冷却罩并经过导热环，实现对糖浆进行快速的降温，使其温度

降低至70‑80℃，以制备糖膏；

S3、将步骤S2中制备的糖膏注入成型器进行成型时，同步加入玫瑰花瓣，冷却成

型，制备含有玫瑰花瓣的糖果。

[0015] 与现有技术相比，本发明的有益效果是：

1、本发明，通过冷却罩和冷却组件的设置，使得其能够较为快速地对熬制的糖浆

进行降温处理，以便糖浆进入下一工序内。

[0016] 2、本发明，通过控制件和搅流组件的设置，使得控制件能够进行搅流组件升降控

制，即实现对搅流组件是否随着搅拌组件工作进行控制，从而使得该制备装置能够较佳地

进行糖浆的熬制以及快速对熬制的糖浆进行快速冷却。

附图说明

[0017] 图1为本发明中一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置的结构示意图。

[0018] 图2为本发明中糖果制备装置的剖视示意图。

[0019] 图3为本发明中罐体的剖视结构示意图。

[0020] 图4为本发明中冷却液存储环的结构示意图。

[0021] 图5为本发明中搅拌组件和搅流组件的结构示意图。
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[0022] 图6为本发明中控制件的结构示意图。

[0023] 图7为本发明中安装筒的结构示意图。

[0024] 图8为本发明中锁止滑槽的结构示意图。

[0025] 图中各标号的意义为：

100、罐体；101、排料管；102、支腿；110、罐盖；120、冷却罩；130、散热器；200、加热

罩；210、导热环；211、流道；221、导流板；230、冷却液存储环；240、搅拌轴；250、搅流板；260、

拉簧；270、压盘；271、弹簧；280、安装筒；290、驱动板；301、冷却液进入管；302、冷却液排出

管；303、滑动槽；311、槽口；401、存储腔；402、漏液孔；501、搅拌杆；502、刮板；511、导杆；

610、凸板；611、凹槽；612、导向斜面；620、导向环；621、导向面；630、固定筒；631、滑槽；632、

安装槽；633、锁止滑槽；634、按压环；711、滑块；712、安装部；721、滑杆；722、安装杆；801、上

凹部；802、下凹部；803、第一弯折槽；804、第二弯折槽；805、第一斜面；806、第二斜面；807、

第三斜面。

具体实施方式

[0026] 为进一步了解本发明的内容，结合附图和实施例对本发明作详细描述。应当理解

的是，实施例仅仅是对本发明进行解释而并非限定。

[0027] 以下结合附图1‑图8对本实施例作进一步详细说明。

[0028] 如图1‑2所示，本实施例中的一种含有玫瑰花瓣的糖果制备装置，其用于进行糖浆

的熬制，包括罐体100以及罐盖110，罐体100内设有搅拌组件，罐体100的底部处罩设有加热

罩200，加热罩200内设有用于对罐体100内的糖浆进行加热的加热组件，罐体100外还罩设

有冷却罩120，冷却罩120内设有用于对罐体100内的糖浆进行降温的冷却组件，搅拌组件上

还设有用于在罐体100内的糖浆降温时进行搅流的搅流组件，罐盖110上设有用于进行搅流

组件工作状态切换的控制件。

[0029] 本实施例在实际使用时，罐体100上端开口设置，通过将糖水原料加入由开口处加

入罐体100内，利用加热组件对罐体100内的糖水原料进行加热，实现对罐体100内的糖水原

料进行熬煮，以制备糖浆；

其中，加热罩200固定安装于罐体100的底部处，用于进行加热组件在其内的安装，

其中，加热组件包括沿罐体100周向设置于罐体100底壁上的加热丝（图中未示出），通过加

热丝能够较佳地实现对罐体100内的糖水原料进行熬煮；

其中，为了使熬制的糖浆浓度均匀，罐体100内设置有搅拌组件，搅拌组件用于在

进行糖水原料熬煮时，对罐体100内的糖水原料进行较为温和的搅拌混合，较佳地便于进行

糖浆的熬制；

本实施例在实际使用时，罐体100的上端向外延伸形成搭接部，罐盖110通过螺栓

固定安装于搭接部上，以实现罐盖110在罐体100开口处的安装，即便于后续搅拌组件以及

控制件在该罐体100上的安装；

其中，结合图5所示，搅拌组件包括可转动设于罐体100内的搅拌轴240，搅拌轴240

的上端贯穿罐盖110伸出设置，搅拌轴240的下端贯穿加热罩200与固定设于加热罩200下方

的电机241相连，通过电机241能够带动搅拌轴240转动，其中，搅拌轴240上均匀分布有搅拌

杆501，通过搅拌轴240带动搅拌杆501转动，实现对罐体100内的糖水原料进行搅拌混合；
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本实施例中，通过冷却罩120罩于罐体100外，其能够较佳地在该罐体100进行糖水

原料熬煮时对罐体100进行保温，以减少熬煮时热量的散失；同时，通过冷却组件的设置，使

得冷却组件能够对熬煮完成后的糖浆进行快速降温冷却，以便糖浆进入下一工序中；

其中，通过搅流组件的设置，使得搅流组件能够在冷却组件工作时，其配合搅拌组

件的工作，使罐体100内熬制的糖浆能够产生紊流，以提高冷却组件的冷却效果；

需要指出的是，在进行糖水原料熬煮时，由于糖水原料的浓度较低，且在熬煮过程

中，需避免剧烈搅拌导致熬制的糖水原料中产生较多气泡影响后续糖浆的品质，使得该制

备装置在进行糖浆的熬煮时，搅流组件不工作，仅依靠搅拌组件对糖水原料进行较为温和

的搅拌；当对糖浆进行冷却降温时，由于糖浆的浓度相较于糖水原料较高，且糖浆较为粘

稠，此时，需要搅流组件以及搅拌组件同步工作，以提高糖浆在罐体100内产生紊流，从而提

高冷却组件对糖浆进行快速降温的效果；

其中，通过控制件的设置，使得其能够较佳地对搅流组件进行控制，以便搅拌组件

是否带动搅流组件工作，即进行搅流组件工作的切换；

本实施例在实际使用时，为了实现罐体100内降温后糖浆的排出，罐体100的底壁

处设置有贯穿加热罩200伸出的排料管101，由此，为了使电机241以及排料管101得到安装，

罐体100的底壁上设置有用于对其进行支撑的支腿102。

[0030] 结合图3‑4所示，本实施例中，冷却组件包括沿罐体100周向设于罐体100内的导热

环210，导热环210沿罐体100轴向均匀布设有多个，导热环210内沿其周向设有连通冷却罩

120内的流道211，冷却罩120内设有伸入对应流道211内的导流板221；

冷却组件还包括多个均匀设于冷却罩120上方处的冷却液进入管301以及对应冷

却液进入管301设于冷却罩120下方处的冷却液排出管302，冷却液进入管301和冷却液排出

管302间设有用于驱动冷却液循环的循环泵。

[0031] 本实施例在实际使用时，对应的冷却液进入管301、冷却液排出管302和循环泵（图

中未示出）间构成冷却液的流动环路，由此，使得冷却液由冷却罩120的上方进入冷却罩120

内；其中，通过导热环210、流道211和导流板221的设置，使得导流板221伸出流道211内，将

流道211分隔成相互连通的上流道和下流道，由此，使得进入冷却罩120内的冷却液能够由

上至下依次流过对应的导热环210，由于导热环210伸入罐体100内与糖浆接触，且其采用导

热材料制成，使得冷却罩120内流动的冷却液能够对糖浆内的热量进行吸收，从而实现对糖

浆进行快速降温；

其在实际使用时，对应的冷却液进入管301、冷却液排出管302和循环泵间构成的

流动环路中连接有散热器130，散热器130采用现有构造，由此，使得进入流动环路内的热量

得到散发，进而保证冷却液进入冷却罩120内的温度较低，从而保证冷却液对糖浆进行降温

的效果；

本实施例中，由于冷却罩120呈圆柱状设置，使得由冷却液进入管301进入冷却罩

120内的冷却液由上至下依次流过流道211，对罐体100内的糖浆进行换热降温，采用此方

式，导致冷却罩120内的冷却液流动存在着盲区，即导致对罐体100内的糖浆进行换热降温

不均匀，因此，由冷却液进入管301、冷却液排出管302和循环泵间构成的流动环路沿冷却罩

周向设置有多个，以使冷却液较为均匀地流过导热环210。

[0032] 本实施例中，冷却罩120内且位于上方处设有可转动的冷却液存储环230，冷却液
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存储环230内设有用于存储冷却液进入管301排出冷却液的存储腔401，存储腔401的底壁上

均匀布设有漏液孔402。

[0033] 本实施例在实际使用时，冷却罩120内沿其周向设有搭接环，冷却液存储环230搭

接于搭接环上，以此实现其在冷却罩120内的转动安装；

其中，由冷却液进入管301进入冷却罩120内的冷却液能够进入冷却液存储环230

内进行暂时存储，利用均匀设置的漏液孔402，使得进入冷却液存储环230内的冷却液能够

在冷却液存储环230的转动作用下，使其较为均匀地淋入冷却罩120内，从而使冷却液较为

均匀地流过流道211，即能够避免冷却罩120内流动的冷却液存在流动盲区，从而较佳地保

证其对罐体100内的糖浆进行换热降温的均匀性。

[0034] 本实施例中，冷却罩120的上端面沿其周向设有滑动槽303，冷却液存储环230上设

有贯穿滑动槽303伸出的拨杆231，搅拌轴240的上端设有驱动板290，驱动板290上设有套于

对应拨杆231上的驱动杆。

[0035] 本实施例在实际使用时，搅拌轴240的上端部处形成安装台阶，驱动板290通过螺

母固定安装于安装台阶上，由此，使得驱动板290固定安装于搅拌轴240上，使得搅拌轴240

转动能够带动驱动板290转动，进而通过驱动杆带动拨杆231沿滑动槽303滑动，使冷却液存

储环230在冷却罩120内转动安装。

[0036] 结合图2和图5所示，本实施例中，导热环210上均匀布设有用于供糖浆内的气泡上

移的槽口311，搅拌杆501上设有伸至相邻导热环210间且与罐体100内壁相贴合的刮板502。

[0037] 本实施例在实际使用时，由于糖水原料的熬煮会产生气泡，为了避免导热环210阻

挡气泡的上升，导致糖浆内存在气泡影响其品质，其中，通过槽口311和刮板502的设置，使

得搅拌轴240带动搅拌杆501进行搅拌时，能够带动刮板502在相邻导热环210间转动，进而

能够驱动气泡移动，使气泡能够由槽口311上移排出，同时，刮板502贴合罐体100内侧壁刮

动，能够较佳地避免熬制时，糖浆在罐壁上产生附着产生焦糊。

[0038] 结合图5‑7所示，本实施例中，搅流组件包括套设于对应搅拌杆501上的搅流板

250，搅流板250的两端通过拉簧260设于搅拌轴240上，拉簧260用于驱动搅流板250朝向搅

拌轴240移动，搅流板250的上端部处设有导杆511；

控制件包括可升降套于搅拌轴240上的压盘270，压盘270的下板面与其同轴设有

凸板610，凸板610上对应导杆511设有用于供对应导杆511伸入的凹槽611，凹槽611的两侧

壁形成导向斜面612，搅流板250旋转用于驱动导杆511沿导向斜面612滑出或滑入凹槽611，

实现搅流板250沿搅拌杆501往复移动。

[0039] 本实施例在实际使用时，搅拌杆501外套设有用于对搅流板250进行限位的凸台

环，使得搅流板250在拉簧260作用下沿着搅拌杆501朝向搅拌轴240移动的距离得到限制，

即搅流板250在搅拌杆501上得到滑动安装；

其中，通过压盘270、凸板610、凹槽611和导向斜面612的设置，使得当压盘270下

降，使导杆511伸入对应的凹槽611内，此时，搅拌杆501旋转带动搅流板250沿搅拌轴240周

向旋转，使得导杆511沿着导向斜面612滑出或滑入凹槽611，进而使得搅拌杆501带动搅流

板250旋转的同时，搅流板250沿着搅拌杆501往复移动，能够较佳地驱动罐体100内的糖浆

产生紊流，使糖浆较为均匀地接触导热环210进行换热降温，从而提高冷却组件的降温效

果；当压盘270上移，能够使导杆511脱离对应的凹槽611，此时，搅流板250不会随着搅拌杆
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501的旋转在搅拌杆501上产生往复移动，即搅流组件不工作。

[0040] 其中，为了较佳地实现压盘270下移能够使导杆511伸入对应的凹槽611内，凸板

610的下端面上与其同轴设有导向环620，导向环620的外侧壁上用于将导杆511导入凹槽

611内的导向面621，利用导向环620和导向面621的设置，使得压盘270下移时，利用导向面

621的设置能够使导杆511贴合凸板610并滑入对应的凹槽611内，以便搅流组件工作。

[0041] 本实施例中，控制件还包括设于罐盖110上且套于搅拌轴240外的安装筒280，安装

筒280的内侧壁上沿其轴向相对设有滑块711，压盘270的上端部设有套于搅拌轴240外且贯

穿安装筒280伸出的固定筒630，固定筒630的外侧壁上设有供对应滑块711滑动的滑槽631；

位于罐体100内的固定筒630外套设有用于驱动压盘270下移的弹簧271，固定筒630的外侧

壁上相对设有安装槽632，安装槽632的底壁上设有锁止滑槽633，锁止滑槽633包括上定位

部和下定位部，安装筒280内设有可转动的锁止杆640，锁止杆640的一端设有位于锁止滑槽

633内滑动的滑杆721，滑杆721滑动至上定位部和下定位部处用于进行压盘270升降，实现

搅流组件的状态切换。

[0042] 本实施例中，安装筒280的下端部向外延伸形成安装部712，安装部712通过螺钉固

定安装于罐盖110上；

其中，利用滑槽631和滑块711的配合设置，使得固定筒630和安装筒280间形成键

槽配合，即使得压盘270能够升降安装于罐盖110上，且无法周向转动；

其中，结合图8所示，锁止滑槽633呈多边形槽，其包括上凹部801和下凹部802，上

凹部801和下凹部802的两侧分别形成第一弯折槽803和第二弯折槽804，第一弯折槽803处

设置有与上凹部801相对的第一斜面805以及与下凹部802相对的第二斜面806，第二弯折槽

804处设置有与下凹部802相对的第三斜面807，其在实际使用时，锁止杆640的一端形成位

于锁止滑槽633内滑动的滑杆721，另一端形成转动安装于安装筒280上的安装杆722，通过

弹簧271始终推动压盘270下移，带动固定筒630下移，其中，上凹部801形成上定位部，下凹

部802形成下定位部，当滑杆721位于上凹部801内时，此时，压盘270处于下移状态，即其下

移能够使导杆511伸入凹槽611内，以实现搅流组件工作，此时，上提固定筒630，使得滑杆

721在第一斜面805的导向作用下滑入第一弯折槽803内，并在第二斜面806的导向作用下，

使滑杆721滑入下凹部802内，此时松开固定筒630，使其在弹簧271的作用下，压盘270处于

上移状态，即使导杆511脱离凹槽611，此时，通过再次上提并松开固定筒630，能够使滑杆

721在第三斜面807的作用下，沿着第二弯折槽804滑动至上凹部801处，以此，实现滑杆721

在锁止滑槽633内滑动，进行搅流组件是否工作进行切换；

其中，为了便于操作人员进行固定筒630的上提，固定筒630的上端设有按压环

634。

[0043] 本发明还提供了一种含有玫瑰花瓣的糖果制备方法，其具体包括以下步骤：

S1、将糖水原料加入罐体100内，启动加热组件，同时，通过控制件驱动搅流组件上

移，此时，启动电机241带动搅拌组件对罐体100内的糖水原料进行较为温和的搅拌，实现糖

浆的熬制；

S2、完成糖浆的熬制时，关闭电机241使搅拌组件停止，接着通过控制件驱动搅流

组件下移，此时，再次启动电机241带动搅板组件和搅流组件同步对糖浆进行搅动，同时启

动循环泵使冷却液由上之下依次淋入冷却罩120并经过导热环210，实现对糖浆进行快速的
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降温，使其温度降低至70‑80℃，以制备糖膏；

S3、将步骤S2中制备的糖膏注入成型器进行成型时，同步加入玫瑰花瓣，冷却成

型，制备含有玫瑰花瓣的糖果。
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