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(57)摘要

本发明实施例公开了一种卤制白菇的制备

工艺，包括原料预处理、酱卤熬制和灌装封瓶；还

提供了一种卤制白菇的制备装置，包括机架，所

述机架上横架有一夹层锅体，所述夹层锅体的底

部形成有用于炒制鸡腿肉粒和黄豆的弧面底，所

述夹层锅体的内部位于所述弧面底的上端设置

有用于盛装并卤煮所述杏鲍菇切块的压榨篮，所

述机架位于所述压榨篮的正上方设置有压榨块

以及用于驱动所述压榨块与所述压榨篮往复相

向和相背运动的动力件；本发明实施例中的杏鲍

菇切块在加入初步卤料熬煮的过程中采用多次

压榨浸煮，使杏鲍菇入味更快从而能够在较短时

间内完成杏鲍菇的入味卤汁并不影响杏鲍菇的

口感。
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1.一种卤制白菇的制备工艺，其特征在于，包括如下步骤:

S100、原料预处理：

杏鲍菇漂洗后，切去菌头和菌尾，将菌柄漂汤杀青后切块待用，切除的菌头和菌尾打浆

过滤得到杏鲍菇浆液备用；

黄豆清洗干净后用水泡发，捞出待用；

鸡腿肉切粒后用葱头水浸泡去腥1小时后，捞出待用；

S200、酱卤熬制：

炒锅内加入素油、香辛料、葱姜蒜末以及液体调料搅拌炒料；

再向炒锅内依次加入鸡腿肉粒、黄豆、固体调料以及杏鲍菇浆液，翻动均匀后熬煮得到

初步卤料；

将杏鲍菇切块倒入初步卤料，并在熬煮过程中多次压榨浸煮杏鲍菇切块，待熬煮收汁

后得到最终卤菇；

S300、灌装封瓶。

2.根据权利要求1所述的一种卤制白菇的制备工艺，其特征在于，所述香辛料包括1～5

份的花椒、0～25份的小茴香、0～0.9份的砂仁、0～0.7份的香叶、0～5份的甘草、1～10份的

黑胡椒、0～15份的五香粉、1～20份的桂皮、2～10份的橘柑皮、0～0.5份的孜然、0～5份的

草果、0～0.5份的白芷、0～5份的小米辣、0～1份的丁香和0～2.5份的大茴香。

3.一种卤制白菇的制备装置，其特征在于，包括机架(10)，所述机架(10)上横架有一夹

层锅体(20)，所述夹层锅体(20)的底部形成有用于炒制鸡腿肉粒和黄豆的弧面底(21)，所

述夹层锅体(20)的内部位于所述弧面底(21)的上端设置有用于盛装并卤煮所述杏鲍菇切

块的压榨篮(30)，所述机架(10)位于所述压榨篮(30)的正上方设置有压榨块(40)以及用于

驱动所述压榨块(40)与所述压榨篮(30)往复相向和相背运动的动力件。

4.根据权利要求3所述的一种卤制白菇的制备装置，其特征在于，所述动力件设置有两

组且分别位于所述压榨块(40)的左右两侧，每一组动力件包括用于驱动所述压榨篮(30)上

下运动的第一机构(50)以及用于驱动所述压榨块(40)上下运动的第二机构(60)。

5.根据权利要求4所述的一种卤制白菇的制备装置，其特征在于，所述第一机构(50)包

括安装在所述机架(10)上的电机(51)以及与所述电机(51)的输出轴连接的转板(52)，所述

压榨块(40)的上表面连接有从动块(41)，所述从动块(41)活动插设在所述机架(10)的顶

部，且所述机架(10)与所述压榨块(40)之间通过伸缩弹簧(42)连接，所述转板(52)转动后

与所述从动块(41)接触并通过所述转板(52)的正向和反向旋转驱动所述压榨块(40)的上

下运动；

所述第二机构(60)包括与所述电机(51)输出轴连接的滑轮(61)，所述滑轮(61)上卷绕

有拉绳(62)，所述滑轮(61)远离所述压榨块(40)的一侧为所述拉绳(62)的出线端，所述拉

绳(62)的出线端与所述压榨篮(30)的上边缘扣接。

6.根据权利要求3所述的一种卤制白菇的制备装置，其特征在于，所述压榨篮(30)的上

边缘通过向外延伸的外扩边(31)卡设在所述夹层锅体(20)的敞口处，所述外扩边(31)的下

表面向下连接有导向杆(32)，所述夹层锅体(20)的外边缘开设有与所述导向杆(32)相匹配

的导向槽(22)。

7.根据权利要求3所述的一种卤制白菇的制备装置，其特征在于，所述压榨篮(30)的内
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部还设置有压榨挡板(33)，所述压榨挡板(33)的直径与所述压榨篮(30)的内径相等且所述

压榨挡板(32)上布设有若干个排液孔。

8.根据权利要求1所述的一种卤制白菇的制备装置，其特征在于，所述夹层锅体(20)的

侧壁安装有两根对称的横轴(23)，所述机架(10)上开设有与所述横轴(23)相匹配的轴孔，

所述横轴(23)穿设在所述轴孔内并通过固定螺栓(24)紧定连接，所述夹层锅体(20)的上边

缘设置有方便出料的倾倒口。

9.根据权利要求3所述的一种卤制白菇的制备装置，其特征在于，所述夹层锅体(20)底

部固定安装有顶升机构(70)，所述顶升机构(70)包括固定安装在所述夹层锅体(20)内壁且

贯穿所述夹层锅体(20)的传动柱(71)，所述传动柱(71)的底部通过设置在所述机架(1)上

的电机驱动，且在所述传动柱(71)上固定安装有呈螺旋状分布的搅动片(72)，所述搅动片

(72)均由食品级硅胶制成，且所述搅动片(72)的宽度由底部至顶部逐渐增大，在所述搅动

片(72)之间的传动柱(71)上设置有保持孔(73)，且在每个所述保持孔(73)内通过螺纹咬合

连接有刺穿针(74)，所述刺穿针(74)为刚性结构且每个所述刺穿针(74)的长度不同，在所

述压榨篮(3)底部也固定安装有多根长度不等的刺穿针(74)。

10.根据权利要求9所述的一种卤制白菇的制备装置，其特征在于，在所述夹层锅体(2)

两侧的内壁上固定安装有循环泵(75)，且所述循环泵(75)的进口设置在所述夹层锅体(2)

的最底部，所述循环泵(75)的出料设置在所述压榨篮(3)底部且位于所述搅动片(72)的中

心线上，所述循环泵(75)将卤液从夹层锅体(2)底部抽出并将其由搅动片(72)顶部排出且

顺着搅动片(72)的转动方向浇淋至白菇上。
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一种卤制白菇的制备工艺及其制备装置

技术领域

[0001] 本发明实施例涉及食品加工技术领域，具体涉及一种卤制白菇的制备工艺及其制

备装置。

背景技术

[0002] 杏鲍菇，又名刺芹侧耳，是一种名贵珍稀食用菌，其菌盖和菌柄脆嫩，肉质肥厚，味

道鲜美，且具有独特的杏仁香味，口感很好，可以和鲍鱼相媲美。杏鲍菇营养丰富均衡，是一

种高蛋白﹑低脂肪的营养保健品。它还含有大量的寡糖(低聚糖)，它与胃肠中的双歧杆菌一

起作用，具有改善肠胃功能、促进消化和吸收的功效。中医认为，杏鲍菇有益气﹑杀虫和美容

作用，可促进人体对脂类物质的消化吸收及胆固醇的溶解，对肿瘤也有一定的预防和抑制

作用，同时有防癌、抗癌、提高人体免疫力的功效，被誉为新世纪理想的健康食品。

[0003] 杏鲍菇现在进入人类食物链的渠道是以生鲜蔬菜的形式在超市生鲜柜与农贸市

场的商铺或商贩处销售，由饭堂、食堂、餐馆、小吃店及家庭的采购人员以新鲜蔬菜形式购

买后制作菜肴食用，不能够适合快节奏的工作和生活，因此现有技术将杏鲍菇卤煮后封瓶

售卖，以方便人们的实用，但是杏鲍菇在卤煮的过程中卤制时间不宜控制，卤制过短影响杏

鲍菇的入味效果，卤制时间过长又使杏鲍菇丧失了鲜嫩有嚼劲的口感。

发明内容

[0004] 为此，本发明实施例提供一种卤制白菇的制备工艺及其制备装置，以解决现有技

术中杏鲍菇卤制时间不宜控制的问题。

[0005] 为了实现上述目的，本发明实施例提供如下技术方案：

[0006] 一种卤制白菇的制备工艺，包括如下步骤:

[0007] S100、原料预处理：

[0008] 杏鲍菇漂洗后，切去菌头和菌尾，菌柄漂汤杀青后切块待用，切除的菌头和菌尾打

浆过滤得到杏鲍菇浆液备用；

[0009] 黄豆清洗干净后用水泡发，捞出待用；

[0010] 鸡腿肉切粒后用葱头水浸泡去腥1小时后，捞出待用；

[0011] S200、酱卤熬制：

[0012] 炒锅内加入素油、香辛料、葱姜蒜末以及液体调料搅拌炒料；

[0013] 再向炒锅内依次加入鸡腿肉粒、黄豆、固体调料以及杏鲍菇浆液，翻动均匀后熬煮

得到初步卤料；

[0014] 将杏鲍菇切块倒入初步卤料，并在熬煮过程中多次压榨浸煮杏鲍菇切块，待熬煮

收汁后得到最终卤菇；

[0015] S300、灌装封瓶。

[0016] 本发明实施例的特征还在于，所述香辛料包括1～5份的花椒、0～  25份的小茴香、

0～0.9份的砂仁、0～0.7份的香叶、0～5份的甘草、  1～10份的黑胡椒、0～15份的五香粉、1
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～20份的桂皮、2～10份的橘柑皮、0～0.5份的孜然、0～5份的草果、0～0.5份的白芷、0～5

份的小米辣、0～1份的丁香和0～2.5份的大茴香。

[0017] 另外，本发明实施例还提供了一种卤制白菇的制备装置，包括机架，所述机架上横

架有一夹层锅体，所述夹层锅体的底部形成有用于炒制鸡腿肉粒和黄豆的弧面底，所述夹

层锅体的内部位于所述弧面底的上端设置有用于盛装并卤煮所述杏鲍菇切块的压榨篮，所

述机架位于所述压榨篮的正上方设置有压榨块以及用于驱动所述压榨块与所述压榨篮往

复相向和相背运动的动力件。

[0018] 本发明实施例的特征还在于，所述动力件设置有两组且分别位于所述压榨块的左

右两侧，每一组动力件包括用于驱动所述压榨篮上下运动的第一机构以及用于驱动所述压

榨块上下运动的第二机构。

[0019] 本发明实施例的特征还在于，所述第一机构包括安装在所述机架上的电机以及与

所述电机的输出轴连接的转板，所述压榨块的上表面连接有从动块，所述从动块活动插设

在所述机架的顶部，且所述机架与所述压榨块之间通过伸缩弹簧连接，所述转板转动后与

所述从动块接触并通过所述转板的正向和反向旋转驱动所述压榨块的上下运动。

[0020] 本发明实施例的特征还在于，所述第二机构包括与所述电机输出轴连接的滑轮，

所述滑轮上卷绕有拉绳，所述滑轮远离所述压榨块的一侧为所述拉绳的出线端，所述拉绳

的出线端与所述压榨篮的上边缘扣接。

[0021] 本发明实施例的特征还在于，所述压榨篮的上边缘通过向外延伸的外扩边卡设在

所述夹层锅体的敞口处，所述外扩边的下表面向下连接有导向杆，所述夹层锅体的外边缘

开设有与所述导向杆相匹配的导向槽。

[0022] 本发明实施例的特征还在于，所述压榨篮的内部还设置有压榨挡板，所述压榨挡

板的直径与所述压榨篮的内径相等且所述压榨挡板上布设有若干个排液孔。

[0023] 本发明实施例的特征还在于，所述夹层锅体的侧壁安装有两根对称的横轴，所述

机架上开设有与所述横轴相匹配的轴孔，所述横轴穿设在所述轴孔内并通过固定螺栓紧定

连接，所述夹层锅体的上边缘设置有方便出料的倾倒口。

[0024] 本发明实施例的特征还在于，所述夹层锅体底部固定安装有顶升机构，所述顶升

机构包括固定安装在所述夹层锅体内壁且贯穿所述夹层锅体的传动柱，所述传动柱的底部

通过设置在所述机架上的电机驱动，且在所述传动柱上固定安装有呈螺旋状分布的搅动

片，所述搅动片均由食品级硅胶制成，且所述搅动片的宽度由底部至顶部逐渐增大，在所述

搅动片之间的传动柱上设置有保持孔，且在每个所述保持孔内通过螺纹咬合连接有刺穿

针，所述刺穿针为刚性结构且每个所述刺穿针的长度不同，在所述压榨篮底部也固定安装

有多根长度不等的刺穿针。

[0025] 本发明实施例的特征还在于，在所述夹层锅体两侧的内壁上固定安装有循环泵，

且所述循环泵的进口设置在所述夹层锅体的最底部，所述循环泵的出料设置在所述压榨篮

底部且位于所述搅动片的中心线上，所述循环泵将卤液从夹层锅体底部抽出并将其由搅动

片顶部排出且顺着搅动片的转动方向浇淋至白菇上。

[0026] 本发明实施例具有如下优点：

[0027] (1)本发明实施例对杏鲍菇的菌头和菌尾进行打浆利用，一方面避免菌头和菌尾

的加入影响卤菇均一的口感，另一方面打浆液的加入回收了菌头和菌尾中含有的大量的水

说　明　书 2/6 页

5

CN 111772174 A

5



溶性营养成分，避免浪费；

[0028] (2)本发明实施例中的杏鲍菇切块在加入初步卤料熬煮的过程中采用多次压榨浸

煮，压榨后的杏鲍菇切块更具有嚼劲，且压榨过后的杏鲍菇切块在恢复其形变的过程中能

够迅速吸收卤汁，使杏鲍菇入味更快从而能够在较短时间内完成杏鲍菇的入味卤汁并不影

响杏鲍菇的口感。

附图说明

[0029] 为了更清楚地说明本发明的实施方式或现有技术中的技术方案，下面将对实施方

式或现有技术描述中所需要使用的附图作简单地介绍。显而易见地，下面描述中的附图仅

仅是示例性的，对于本领域普通技术人员来讲，在不付出创造性劳动的前提下，还可以根据

提供的附图引伸获得其它的实施附图。

[0030] 本说明书所绘示的结构、比例、大小等，均仅用以配合说明书所揭示的内容，以供

熟悉此技术的人士了解与阅读，并非用以限定本发明可实施的限定条件，故不具技术上的

实质意义，任何结构的修饰、比例关系的改变或大小的调整，在不影响本发明所能产生的功

效及所能达成的目的下，均应仍落在本发明所揭示的技术内容得能涵盖的范围内。

[0031] 图1为本发明实施例提供的卤制白菇的制备流程图；

[0032] 图2为本发明实施例提供的制备装置中杏鲍菇切块浸煮时的结构示意图；

[0033] 图3为本发明实施例提供的制备装置中杏鲍菇切块压榨时的结构示意图。

[0034] 图4为本发明实施例提供的顶升机构的结构示意图。

[0035] 图中：

[0036] 10-机架：20-夹层锅体；30-压榨篮；40-压榨块；50-第一机构；60-  第二机构；70-

顶升机构；

[0037] 21-弧面底；22-导向槽；23-横轴；24-固定螺栓；

[0038] 31-外扩边；32-导向杆；33-压榨挡板；

[0039] 41-从动块；42-伸缩弹簧；

[0040] 51-电机；52-转板；

[0041] 61-滑轮；62-拉绳；

[0042] 71-传动柱；72-搅动片；73-保持孔；74-刺穿针；75-循环泵。

具体实施方式

[0043] 以下由特定的具体实施例说明本发明的实施方式，熟悉此技术的人士可由本说明

书所揭露的内容轻易地了解本发明的其他优点及功效，显然，所描述的实施例是本发明一

部分实施例，而不是全部的实施例。基于本发明中的实施例，本领域普通技术人员在没有做

出创造性劳动前提下所获得的所有其他实施例，都属于本发明保护的范围。

[0044] 如图1所示，本发明提供了一种卤制白菇的制备方法，包括如下步骤:

[0045] S100、原料预处理：

[0046] 挑选组织致密、结实、菌柄颜色为乳白且表面光滑的杏鲍菇，漂洗，切去菌头和菌

尾，并将切除的菌头和菌尾切块打浆后过滤得到杏鲍菇浆液备用，剩余菌柄漂汤杀青，冷却

至室温后切制呈大小一致的杏鲍菇切块待用；
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[0047] 挑选颗粒饱满且整齐均匀、无破瓣、无缺损的黄豆，将黄豆清洗干净后用水泡发，

浸泡12小时，捞出待用；

[0048] 挑选干净、清洁、无毛、血块、杂质且颜色有光泽的鸡腿肉，将鸡腿切粒，并将切制

好的鸡腿肉粒用葱头水浸泡去腥1小时后，捞出待用；

[0049] 由于杏鲍菇的菌头和菌尾相对于其主要食用的菌柄部分口感较软或者较硬，为了

不影响成品卤菇的口感均一性，现有技术一般将杏鲍菇的菌头和菌尾切除不用，为了避免

该部分材料的浪费，本发明的特征之一在于将杏鲍菇的菌头和菌尾进行打浆利用，一方面

避免菌头和菌尾的加入影响卤菇均一的口感，另一方面打浆液的加入回收了菌头和菌尾中

含有的大量的水溶性营养成分。

[0050] S200、酱卤熬制：

[0051] 炒锅内加入素油后点火加热，加入香辛料和葱姜蒜末搅拌炒料，待锅内油翻花、冒

泡时，加入液体调料搅拌均匀；

[0052] 向炒锅内依次加入鸡腿肉粒和浸泡后的黄豆，搅拌均匀后加入固体调料以及杏鲍

菇浆液，翻动后继续熬煮得到初步卤料；

[0053] 将杏鲍菇切块倒入熬煮后的初步卤料，并在熬煮过程中多次压榨浸煮杏鲍菇切

块，待熬煮收汁后得到最终卤菇；

[0054] 本发明实施例的特征之二在于，在降低杏鲍菇卤制之间的同时能保证杏鲍菇的鲜

嫩有嚼劲的口感，具体地，杏鲍菇切块在加入初步卤料熬煮的过程中采用多次压榨浸煮，压

榨后的杏鲍菇切块更具有嚼劲，且压榨过后的杏鲍菇切块在恢复其形变的过程中能够迅速

吸收卤汁，使杏鲍菇入味更快从而能够在较短时间内完成杏鲍菇的入味卤汁并不影响杏鲍

菇的口感。

[0055] S300、灌装封瓶：将熬制好的卤菇倒入料斗车，运到灌装车间依次进行罐装和巴氏

灭菌，灭菌后将瓶表面晾干进行贴签包装。

[0056] 在上述过程中，所述香辛料包括1～5份的花椒、0～25份的小茴香、0～0.9份的砂

仁、0～0.7份的香叶、0～5份的甘草、1～10份的黑胡椒、0～15份的五香粉、1～20份的桂皮、

2～10份的橘柑皮、0～0.5  份的孜然、0～5份的草果、0～0.5份的白芷、0～5份的小米辣、0

～1份的丁香和0～2.5份的大茴香。

[0057] 所述液体调味包括0.5～1份的料酒、1～2的酱油和0～0.5份的豉油。

[0058] 所述固体调味料包括2～4份的食盐，1～3份的冰糖，0.4～0.6的份鸡精和0.1～

0.3份的味精。

[0059] 如图2和图3所示，在本发明实施例中，为了配合杏鲍菇切块在熬煮的同时能够实

现多次压榨，还提供了一种卤制白菇的制备装置，具体地，包括机架10，机架10上横架有一

夹层锅体20，夹层锅体20的底部形成有用于炒制鸡腿肉粒和黄豆的弧面底21，夹层锅体20

的内部位于弧面底21的上端设置有用于盛装并卤煮杏鲍菇切块的压榨篮30，机架10  位于

压榨篮30的正上方设置有压榨块40以及用于驱动压榨块40与压榨篮30往复相向和相背运

动的动力件。

[0060] 这里的夹层锅体20的结构是基于现有技术中常用的电加热夹层锅，具有一夹层，

通过在夹层中加注导热油或者蒸汽实现食材的炒制。

[0061] 鸡腿肉粒和黄豆首先在夹层锅体20的内部进行炒制，此时压榨篮30  未加入夹层
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锅体20内，当杏鲍菇切块投料时，首先将杏鲍菇切块加入压榨篮30中，再将压榨篮30连同杏

鲍菇切块一起加入夹层锅体20内，夹层锅体20内的卤汁浸没杏鲍菇切块，并通过动力件驱

动压榨块40和压榨篮30完成往复相向和相背运动对杏鲍菇切块进行压榨而并不影响黄豆

和鸡腿肉的组织完整性。

[0062] 具体地，动力件设置有两组且分别位于压榨块40的左右两侧，每一组动力件包括

用于驱动压榨篮30上下运动的第一机构50以及用于驱动压榨块40上下运动的第二机构60。

[0063] 进一步地，第一机构50包括安装在机架10上的电机51以及与电机  51的输出轴连

接的转板52，压榨块40的上表面连接有从动块41，从动块41活动插设在机架10的顶部，且机

架10与压榨块40之间通过伸缩弹簧42连接，转板52转动后与从动块41接触并通过转板52的

正向和反向旋转驱动压榨块40的上下运动。

[0064] 第二机构60包括与电机51输出轴连接的滑轮61，滑轮61上卷绕有拉绳62，滑轮61

远离压榨块40的一侧为拉绳62的出线端，拉绳62的出线端与压榨篮30的上边缘扣接，这里

的扣接而不是直接固定连接的目的是方便拆卸，使压榨篮30可以单独拆卸取出以便于弧面

底21内的鸡腿肉粒和黄豆的取出。

[0065] 上述动力件的工作原理是，通过电机51的正反往复旋转实现转板52 的往复旋转，

当转板52转动至与从动块41接触时，从动块41受到向下的作用力，伸缩弹簧42发生拉伸，从

动块41带动压榨块40向压榨篮30  方向运动，与此同时电机51输出轴连接的滑轮61也发生

旋转，拉绳62 的出线端向上运动带动与其连接的压榨篮30向上提升不断靠近压榨块  40，

当压榨块40与压榨篮30内的杏鲍菇切块接触时，杏鲍菇实现压榨；反之当转板52转动至不

与从动块接触时，压榨块40与压榨篮30相背运动不断远离，释放杏鲍菇的压榨作用，压榨篮

30重新浸没在卤汁中，进行压榨后的浸煮。

[0066] 在上述过程中，杏鲍菇实现往复的压榨与浸煮，压榨不与浸煮同一时间进行，避免

了杏鲍菇块长时间在卤汁中浸煮从而影响杏鲍菇切块的口感，同时，压榨过后的杏鲍菇切

块浸煮过程中能够迅速吸收卤汁，使杏鲍菇入味更快。

[0067] 左右两个动力件50中，两个电机51的旋转方向应相反从而使两个转板52能实现同

时向内旋转或者向外旋转，进一步实现压榨块40的稳步上下运动。

[0068] 而电机51的正反旋转可以在电路中加装时间继电器，用时间继电器切换，也可以

在电路器加行程开关，或者通过变频器里的简易PLC编程实现控制。

[0069] 另外，压榨篮30的上下往复运动即压榨篮30向上运动后还要向下运动恢复原位，

在向下运动的过程中，为了使压榨篮30能够顺利回归原位，在压榨篮30的上边缘通过向外

延伸的外扩边31卡设在夹层锅体20 的敞口处，外扩边31的下表面向下连接有导向杆32，夹

层锅体20的外边缘开设有与导向杆32相匹配的导向槽22。通过导向杆32和导向槽22  对压

榨篮30的左右位置进行限定，避免其归位不准。

[0070] 同时为了使压榨篮30内的杏鲍菇切块能够压榨均匀，在压榨篮30  的内部还设置

有压榨挡板33，压榨挡板33的直径与压榨篮30的内径相等且压榨挡板32上布设有若干个排

液孔，通过压榨挡板32将压榨块40 的下压力均匀分散到压榨篮30的各个角落。

[0071] 为了方便加工后的最终卤料的倾倒，夹层锅体20的侧壁安装有两根对称的横轴

23，机架10上开设有与横轴23相匹配的轴孔，横轴23穿设在轴孔内并通过固定螺栓24紧定

连接，夹层锅体20的上边缘设置有方便出料的倾倒口。
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[0072] 通过旋松固定螺栓24使夹层锅体20可发生自由转动从而将夹层锅体内的最终卤

料沿倾倒口倒出。

[0073] 在现有技术方案，在卤制的过程中，由于固体部分一直处于不动的状态，长期的高

温熬煮会存在熬制不均匀导致味道分布不均匀情况。为了改变夹层锅体20内的熬煮环境，

在本发明中结合上述制备装置从以下两个方面进行改进：

[0074] 另外，如图4所示，所述夹层锅体20底部固定安装有顶升机构70，所述顶升机构70

包括固定安装在所述夹层锅体20内壁且贯穿所述夹层锅体20的传动柱701，所述传动柱701

的底部通过设置在所述机架10上的电机驱动，且在所述传动柱701上固定安装有呈螺旋状

分布的搅动片  702，所述搅动片702均由食品级硅胶制成，且所述搅动片702的宽度由底部

至顶部逐渐增大，在所述搅动片702之间的传动柱701上设置有保持孔703，且在每个所述保

持孔703内通过螺纹咬合连接有刺穿针704，所述刺穿针704为刚性结构且每个所述刺穿针

704的长度不同，在所述压榨篮30底部也固定安装有多根长度不等的刺穿针704。

[0075] 在以上方案中，主要包括两点作用，首先通过柔软的搅动片702在传动柱701的驱

动下发生转动，从而扰动双层锅体内的菇或者卤料，具体的，该扰动的过程是由上至下或由

下至上的，通过设置螺旋状的分布结构使其处于连续的变化状态。

[0076] 并且在本发明中，在扰动的过程中通过设置的刺穿针将白菇刺破，使得卤汁能够

更好的渗入菇内，以达到更加的卤制效果。需要说明的是，为了防止刺穿针破坏菇的结构，

刺穿针的直径应该比常规针的直径小，并且刺穿针的长度应当为搅动片长度的2/3-3倍。

[0077] 在所述夹层锅体20两侧的内壁上固定安装有循环泵705，且所述循环泵705的进口

设置在所述夹层锅体20的最底部，所述循环泵705的出料设置在所述压榨篮30底部且位于

所述搅动片702的中心线上，所述循环泵705将卤液从夹层锅体20底部抽出并将其由搅动片

702顶部排出且顺着搅动片702的转动方向浇淋至白菇上。

[0078] 本发明中循环泵与设置在夹层锅体内的搅动片相互配合，一方面能够实现菇体在

三维空间内的扰动，另外一方面除了将菇体扰动之外，还通过循环泵将整个卤液也扰动起

来形成整体的扰动，并且在卤液的扰动过程中顺着菇体的搅动方向实现对菇体更好的卤

制，提高其卤化效果。

[0079] 虽然，上文中已经用一般性说明及具体实施例对本发明作了详尽的描述，但在本

发明基础上，可以对之作一些修改或改进，这对本领域技术人员而言是显而易见的。因此，

在不偏离本发明精神的基础上所做的这些修改或改进，均属于本发明要求保护的范围。
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