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(57)摘要

本发明属于食品加工技术领域，具体的说是

一种杂粮火锅底料炒制设备及炒制方法，包括控

制器、底座和炒制机构；所述底座上设有炒制机

构，炒制机构包括炒锅、安装架、电机、环形滑槽、

转动板、转动杆和翻炒叶片；所述底座的顶部球

接着炒锅；所述底座相对的两侧固连着安装架；

所述安装架的顶部固连着电机；所述电机的输出

轴贯穿至安装架的内侧，且电机的输出轴上固连

着转动板；本发明通过设置炒制机构，使得炒锅

内不同位置的油与杂粮位置一直相互变换，从而

使得炒锅内的油与杂粮受热均匀，防止底部的杂

粮被炒焦而粘着在锅底，致使炒锅难以清理；从

而节约人力，节省生产时间，节约生产成本，提高

火锅底料的品质。
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1.一种杂粮火锅底料炒制设备，其特征在于：包括控制器、底座(1)和炒制机构(2)；所

述底座(1)上设有炒制机构(2)，炒制机构(2)包括炒锅(21)、安装架(22)、电机(23)、环形滑

槽(24)、转动板(25)、转动杆(26)和翻炒叶片(27)；所述底座(1)的顶部球接着炒锅(21)；所

述底座(1)相对的两侧固连着安装架(22)；所述安装架(22)的顶部固连着电机(23)；所述电

机(23)的输出轴贯穿至安装架(22)的内侧，且电机(23)的输出轴上固连着转动板(25)；所

述炒锅(21)的开口端部开设着环形滑槽(24)；所述转动板(25)远离电机(23)的一侧滑动连

接至环形滑槽(24)内，所述转动板(25)的底部固连着转动杆(26)；所述转动杆(26)的下部

固连着两个翻炒叶片(27)。

2.根据权利要求1所述的一种杂粮火锅底料炒制设备，其特征在于：所述翻炒叶片(27)

与水平面呈45°～60°夹角，两个所述翻炒叶片(27)呈上下分布，且两个翻炒叶片(27)沿着

转动杆(26)轴心线上的一点呈中心对称。

3.根据权利要求2所述的一种杂粮火锅底料炒制设备，其特征在于：所述转动杆(26)上

套设有连接柱(3)；所述连接柱(3)上固连有一组加热杆(31)；所述加热杆(31)内部开设有

加热腔(32)；所述加热腔(32)的内壁上固连有电阻丝(33)；所述电阻丝(33)呈螺旋状分布。

4.根据权利要求3所述的一种杂粮火锅底料炒制设备，其特征在于：所述连接柱(3)内

侧开设着弧形槽(34)；所述弧形槽(34)的首尾相连通；所述连接柱(3)通过弧形槽(34)与转

动杆(26)滑动连接。

5.根据权利要求3所述的一种杂粮火锅底料炒制设备，其特征在于：所述转动杆(26)上

固连着收集盒(4)；所述收集盒(4)开口处相对的一侧嵌设有连通至收集盒(4)内的滤网

(41)。

6.一种杂粮火锅底料炒制炒制方法，其特征在于：该方法适用于权利要求1‑5中任一项

所述的杂粮火锅底料炒制设备，该方法包括以下步骤：

S1：准备原料：准备菜油500份，牛油300份，郫县豆瓣300份，干辣椒350份，生姜20份，大

蒜40份，大葱60份，冰糖30份，醪糟汁100份，八角20份，三奈10份，桂皮10份，小茴10份，草果

5份，紫草5份，香叶2份，香草2份，公丁香1份,小米、20份，玉米20份，黄豆20份，并将小米、玉

米、黄豆在常温下浸泡2.5h，牛油切成小块；

S2：杂粮炒制：在炒锅(21)内放入食用油、牛油、小米、玉米和黄豆，通过控制器控制炒

锅(21)加热并启动电机(23)，使得炒锅(21)晃动，炒锅(21)内部的油与杂粮随着炒锅(21)

的晃动而移动，同时转动杆(26)转动带动翻炒叶片(27)旋转，对炒锅(21)内的油与杂粮进

行翻动；

S3：放入香料：炒制1～3小时后，随即下入八角、三奈、桂皮、小茴、草果、紫草、香叶、香

草、公丁香等，继续炒制约15～20分钟，至锅中香料色泽变深时，下入冰糖、醪糟汁，用小火

慢慢熬至醪糟汁中的水分完全蒸发，停止加热，待炒锅(21)内原料冷却，即成火锅底料；

S4：清洗设备：将火锅底料取出后，通过洗涤剂混合清水，配合刷子对设备进行刷洗。
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一种杂粮火锅底料炒制设备及炒制方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，具体的说是一种杂粮火锅底料炒制设备及炒制方

法。

背景技术

[0002] 火锅作为中国餐饮的传统大众美食，主要以川渝麻辣火锅底料、蒙氏汤锅底料以

及后起的菌汤、番茄、骨汤等清汤火风味火锅底料为主，虽然火锅研发人员和生产企业多如

牛毛，但是鲜有新的火锅底料制作原料、新的火锅产品形态、新的火锅风味类型和新的火锅

底料加工工艺出现。

[0003] 杂粮，由于其含有特殊的功能活性成分而使其具有许多独特的保健功能。随着消

费水平的提高，消费者越来越注重饮食健康，对各种营养食品的需求也越来越强烈。为此，

将杂粮加入火锅底料的制备中，便成为健康食品的一个趋势。

[0004] 如申请号：CN201510936091.4一种智能多段恒温火锅底料炒制机，包括基座、炒制

锅体、搅拌装置、加热装置及控制系统，炒制锅体和控制系统均嵌于基座上表面，炒制锅体

包括炒锅及锅盖，炒锅与锅盖间铰接，加热装置包括电加热丝、保温硅胶加热片及微波加热

装置，控制系统分别与加热装置的电加热丝、保温硅胶加热片及微波加热装置电气连接，控

制系统包括数据处理模块、数据存储模块、驱动模块、多点触控显示屏单元及温度传感器。

该技术方案中可根据物料炒制的不同阶段及不同物料对炒制温度的不同需要，但是在火锅

底料炒制开始阶段，炒锅内的油还处于凝固状态，此时锅内的油与杂粮难以进行翻炒，使得

炒锅内的油与杂粮受热不均匀，炒锅底部的油与杂粮长时间处于高温状态下，容易导致杂

粮被炒焦，影响火锅底料的食用，粘着在锅底，难以清理，影响下次使用，浪费人力，浪生产

时间，浪费生产成本，影响火锅底料的品质。

发明内容

[0005] 为了弥补现有技术的不足，本发明提出的一种杂粮火锅底料炒制设备及炒制方

法,解决在火锅底料炒制开始阶段，炒锅内的油还处于凝固状态，此时锅内的油与杂粮难以

进行翻炒，使得炒锅内的油与杂粮受热不均匀的问题。

[0006] 本发明解决其技术问题所采用的技术方案是：本发明所述的一种杂粮火锅底料炒

制设备，包括控制器、底座和炒制机构；所述底座上设有炒制机构，炒制机构包括炒锅、安装

架、电机、环形滑槽、转动板、转动杆和翻炒叶片；所述底座的顶部球接着炒锅；所述底座相

对的两侧固连着安装架；所述安装架的顶部固连着电机；所述电机的输出轴贯穿至安装架

的内侧，且电机的输出轴上固连着转动板；所述炒锅的开口端部开设着环形滑槽；所述转动

板远离电机的一侧滑动连接至环形滑槽内，所述转动板的底部固连着转动杆；所述转动杆

的下部固连着两个翻炒叶片；

[0007] 现有技术中，在火锅底料炒制开始阶段，炒锅内的油还处于凝固状态，此时锅内的

油与杂粮难以进行翻炒，使得炒锅内的油与杂粮受热不均匀，炒锅底部的油与杂粮长时间
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处于高温状态下，容易导致杂粮被炒焦，影响火锅底料的食用，粘着在锅底，难以清理，影响

下次使用，浪费人力，浪生产时间，浪费生产成本，影响火锅底料的品质；

[0008] 据此本发明通过设置炒制机构，将油与杂粮依次放入底座上的炒锅内，通过控制

器控制炒锅加热并启动电机，安装架上的电机旋转带动转动板沿着环形滑槽滑动，在滑动

的过程中转动板向炒锅挤压，使得炒锅向转动板运动方向晃动，使得炒锅内部的油与杂粮

随着炒锅的晃动而移动，同时转动板转动带动转动杆转动，转动杆转动带动转动杆上的翻

炒叶片旋转，从而对炒锅内的油与杂粮进行翻动，防止底部的油与杂粮长时间接触炒锅底

部，翻炒叶片转动配合炒锅晃动，使得油与杂粮混合均匀，提高炒制效率和炒制效果，使得

炒锅内不同位置的油与杂粮位置一直相互变换，从而使得炒锅内的油与杂粮受热均匀，防

止底部的杂粮被炒焦而粘着在锅底，致使炒锅难以清理；从而节约人力，节省生产时间，节

约生产成本，提高火锅底料的品质。

[0009] 优选的，所述翻炒叶片与水平面呈45°～60°夹角，两个所述翻炒叶片呈上下分布，

且两个翻炒叶片沿着转动杆轴心线上的一点呈中心对称；工作时，翻炒叶片在旋转过程中，

位于翻炒叶片下方的油与杂粮沿着翻炒叶片的斜面向上移动，同时在炒锅晃动过程中可以

将部分油与杂粮带动至翻炒叶片上，下方的翻炒叶片将下方的油与杂粮带动至上方的翻炒

叶片位置处，以便上方的翻炒叶片继续将油与杂粮向上带动，最下方的油与杂粮向上移动

时，在炒锅晃动时上方的油与杂粮沿着炒锅的侧壁向下滑动，对其进行补充，以此循环运

动，使得炒锅内的油与杂粮受热均匀，从而节省生产时间，节约生产成本，提高火锅底料的

品质。

[0010] 优选的，所述转动杆上套设有连接柱；所述连接柱上固连有一组加热杆；所述加热

杆内部开设有加热腔；所述加热腔的内壁上固连有电阻丝；所述电阻丝呈螺旋状分布；工作

时，通过控制器控制加热腔内的电阻丝制热，使得加热杆能够对油与杂粮加热，提高对油与

杂粮的加热效率，防止在炒制刚开始时，炒锅外侧向内加热，使得炒锅外侧内侧形成较大的

温差，导致油与杂粮受热不均匀，影响炒制效果，影响火锅底料的品质，同时，在电阻丝制热

时，加热杆上的热量能够快速通过连接柱传输到转动杆和翻炒叶片上，使得转动杆和翻炒

叶片上未熔化的油能够快速熔化，防止未熔化的油附着在转动杆和翻炒叶片上，影响转动

杆和翻炒叶片的正常工作；从而提高结构的稳定性，使得炒制过程中油与杂粮受热更加均

匀，提高炒制效率和炒制效果。

[0011] 优选的，所述连接柱内侧开设着弧形槽；所述弧形槽的首尾相连通；所述连接柱通

过弧形槽与转动杆滑动连接；工作时，转动杆转动时，由于加热杆受到炒锅内的油与杂粮的

阻力影响，使得连接着加热杆的连接柱的转动速度低于转动杆，使得转动杆在转动时，转动

杆与连接柱的连接点沿着连接柱内的弧形槽滑动，使得连接柱随着连接点在弧形槽内的滑

动轨迹起伏，从而使得加热杆加热范围更大，使得炒锅内的油与杂粮受热更加均匀，同时加

热杆在起伏过程中，带动加热杆周围的油与杂粮翻动，提高炒锅内的油与杂粮的翻动效率，

从而使得炒制过程中油与杂粮受热更加均匀，提高炒制效率和炒制效果。

[0012] 优选的，所述转动杆上固连着收集盒；所述收集盒开口处相对的一侧嵌设有连通

至收集盒内的滤网；工作时，在转动杆转动过程中，收集盒将油层表面在加热时与杂粮混合

产生的油沫刮除，将油通过滤网排出，将油沫和杂质收集在收集盒内，滤网在工作过程中是

往一个方向转动的，收集盒内的油沫和杂质由于惯性作用，不会从收集盒的开口处掉出，同
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时收集盒距离加热杆较近，使得收集盒内温度较高，防止油进入到收集盒内时温度降低，致

使油凝固在滤网上，导致滤网堵塞，从而减少炒制过程中炒作人员刮除油沫的工作，降低人

工的劳动量，提高炒制效率和炒制效果，提高火锅底料的品质。

[0013] 本发明所述的一种杂粮火锅底料炒制炒制方法，该方法包括以下步骤：

[0014] S1：准备原料：准备菜油500份，牛油300份，郫县豆瓣300份，干辣椒350份，生姜20

份，大蒜40份，大葱60份，冰糖30份，醪糟汁100份，八角20份，三奈10份，桂皮10份，小茴10

份，草果5份，紫草5份，香叶2份，香草2份，公丁香1份,小米、20份，玉米20份，黄豆20份，并将

小米、玉米、黄豆在常温下浸泡2.5h，将牛油切成小块；

[0015] S2：杂粮炒制：在炒锅内放入食用油、牛油、小米、玉米和黄豆，通过控制器控制炒

锅加热并启动电机，使得炒锅晃动，炒锅内部的油与杂粮随着炒锅的晃动而移动，同时转动

杆转动带动翻炒叶片旋转，对炒锅内的油与杂粮进行翻动；

[0016] S3：放入香料：炒制1～3小时后，随即下入八角、三奈、桂皮、小茴、草果、紫草、香

叶、香草、公丁香等，继续炒制约15～20分钟，至锅中香料色泽变深时，下入冰糖、醪糟汁，用

小火慢慢熬至醪糟汁中的水分完全蒸发，停止加热，待炒锅内原料冷却，即成火锅底料；

[0017] S4：清洗设备：将火锅底料取出后，通过洗涤剂混合清水，配合刷子对设备进行刷

洗。

[0018] 本发明的有益效果如下：

[0019] 1 .本发明所述的一种杂粮火锅底料炒制设备及炒制方法，通过设置炒制机构，使

得炒锅内不同位置的油与杂粮位置一直相互变换，从而使得炒锅内的油与杂粮受热均匀，

防止底部的杂粮被炒焦而粘着在锅底，致使炒锅难以清理；从而节约人力，节省生产时间，

节约生产成本，提高火锅底料的品质。

[0020] 2.本发明所述的一种杂粮火锅底料炒制设备及炒制方法，通过设置加热杆，防止

炒锅外侧内侧形成较大的温差，导致油与杂粮受热不均匀，影响炒制效果，影响火锅底料的

品质；使得炒制过程中油与杂粮受热更加均匀，提高炒制效率和炒制效果。

[0021] 3.本发明所述的一种杂粮火锅底料炒制设备及炒制方法，通过设置收集盒，将油

沫和杂质收集在收集盒内，从而减少炒制过程中炒作人员刮除油沫的工作，降低人工的劳

动量，提高炒制效率和炒制效果，提高火锅底料的品质。

附图说明

[0022] 下面结合附图对本发明作进一步说明。

[0023] 图1是本发明的正视图；

[0024] 图2是本发明的立体图；

[0025] 图3是本发明转动杆的剖视图；

[0026] 图4是本发明的方法流程图；

[0027] 图中：1、底座；2、炒制机构；21、炒锅；22、安装架；23、电机；24、环形滑槽；25、转动

板；26、转动杆；27、翻炒叶片；3、连接柱；31、加热杆；32、加热腔；33、电阻丝；34、弧形槽；4、

收集盒；41、滤网。
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具体实施方式

[0028] 为了使本发明实现的技术手段、创作特征、达成目的与功效易于明白了解，下面结

合具体实施方式，进一步阐述本发明。

[0029] 如图1至图4所示，本发明所述的一种杂粮火锅底料炒制设备，包括控制器、底座1

和炒制机构2；所述底座1上设有炒制机构2，炒制机构2包括炒锅21、安装架22、电机23、环形

滑槽24、转动板25、转动杆26和翻炒叶片27；所述底座1的顶部球接着炒锅21；所述底座1相

对的两侧固连着安装架22；所述安装架22的顶部固连着电机23；所述电机23的输出轴贯穿

至安装架22的内侧，且电机23的输出轴上固连着转动板25；所述炒锅21的开口端部开设着

环形滑槽24；所述转动板25远离电机23的一侧滑动连接至环形滑槽24内，所述转动板25的

底部固连着转动杆26；所述转动杆26的下部固连着两个翻炒叶片27；

[0030] 现有技术中，在火锅底料炒制开始阶段，炒锅21内的油还处于凝固状态，此时锅内

的油与杂粮难以进行翻炒，使得炒锅21内的油与杂粮受热不均匀，炒锅21底部的油与杂粮

长时间处于高温状态下，容易导致杂粮被炒焦，影响火锅底料的食用，粘着在锅底，难以清

理，影响下次使用，浪费人力，浪生产时间，浪费生产成本，影响火锅底料的品质；

[0031] 据此本发明通过设置炒制机构2，将油与杂粮依次放入底座1上的炒锅21内，通过

控制器控制炒锅21加热并启动电机23，安装架22上的电机23旋转带动转动板25沿着环形滑

槽24滑动，在滑动的过程中转动板25向炒锅21挤压，使得炒锅21向转动板25运动方向晃动，

使得炒锅21内部的油与杂粮随着炒锅21的晃动而移动，同时转动板25转动带动转动杆26转

动，转动杆26转动带动转动杆26上的翻炒叶片27旋转，从而对炒锅21内的油与杂粮进行翻

动，防止底部的油与杂粮长时间接触炒锅21底部，翻炒叶片27转动配合炒锅21晃动，使得油

与杂粮混合均匀，提高炒制效率和炒制效果，使得炒锅21内不同位置的油与杂粮位置一直

相互变换，从而使得炒锅21内的油与杂粮受热均匀，防止底部的杂粮被炒焦而粘着在锅底，

致使炒锅21难以清理；从而节约人力，节省生产时间，节约生产成本，提高火锅底料的品质。

[0032] 作为本发明的一种实施方式，所述翻炒叶片27与水平面呈45°～60°夹角，两个所

述翻炒叶片27呈上下分布，且两个翻炒叶片27沿着转动杆26轴心线上的一点呈中心对称；

工作时，翻炒叶片27在旋转过程中，位于翻炒叶片27下方的油与杂粮沿着翻炒叶片27的斜

面向上移动，同时在炒锅21晃动过程中可以将部分油与杂粮带动至翻炒叶片27上，下方的

翻炒叶片27将下方的油与杂粮带动至上方的翻炒叶片27位置处，以便上方的翻炒叶片27继

续将油与杂粮向上带动，最下方的油与杂粮向上移动时，在炒锅21晃动时上方的油与杂粮

沿着炒锅21的侧壁向下滑动，对其进行补充，以此循环运动，使得炒锅21内的油与杂粮受热

均匀，从而节省生产时间，节约生产成本，提高火锅底料的品质。

[0033] 作为本发明的一种实施方式，所述转动杆26上套设有连接柱3；所述连接柱3上固

连有一组加热杆31；所述加热杆31内部开设有加热腔32；所述加热腔32的内壁上固连有电

阻丝33；所述电阻丝33呈螺旋状分布；工作时，通过控制器控制加热腔32内的电阻丝33制

热，使得加热杆31能够对油与杂粮加热，提高对油与杂粮的加热效率，防止在炒制刚开始

时，炒锅21外侧向内加热，使得炒锅21外侧内侧形成较大的温差，导致油与杂粮受热不均

匀，影响炒制效果，影响火锅底料的品质，同时，在电阻丝33制热时，加热杆31上的热量能够

快速通过连接柱3传输到转动杆26和翻炒叶片27上，使得转动杆26和翻炒叶片27上未熔化

的油能够快速熔化，防止未熔化的油附着在转动杆26和翻炒叶片27上，影响转动杆26和翻
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炒叶片27的正常工作；从而提高结构的稳定性，使得炒制过程中油与杂粮受热更加均匀，提

高炒制效率和炒制效果。

[0034] 作为本发明的一种实施方式，所述连接柱3内侧开设着弧形槽34；所述弧形槽34的

首尾相连通；所述连接柱3通过弧形槽34与转动杆26滑动连接；工作时，转动杆26转动时，由

于加热杆31受到炒锅21内的油与杂粮的阻力影响，使得连接着加热杆31的连接柱3的转动

速度低于转动杆26，使得转动杆26在转动时，转动杆26与连接柱3的连接点沿着连接柱3内

的弧形槽34滑动，使得连接柱3随着连接点在弧形槽34内的滑动轨迹起伏，从而使得加热杆

31加热范围更大，使得炒锅21内的油与杂粮受热更加均匀，同时加热杆31在起伏过程中，带

动加热杆31周围的油与杂粮翻动，提高炒锅21内的油与杂粮的翻动效率，从而使得炒制过

程中油与杂粮受热更加均匀，提高炒制效率和炒制效果。

[0035] 作为本发明的一种实施方式，所述转动杆26上固连着收集盒4；所述收集盒4开口

处相对的一侧嵌设有连通至收集盒4内的滤网41；工作时，在转动杆26转动过程中，收集盒4

将油层表面在加热时与杂粮混合产生的油沫刮除，将油通过滤网41排出，将油沫和杂质收

集在收集盒4内，滤网41在工作过程中是往一个方向转动的，收集盒41内的油沫和杂质由于

惯性作用，不会从收集盒4的开口处掉出，同时收集盒4距离加热杆31较近，使得收集盒4内

温度较高，防止油进入到收集盒4内时温度降低，致使油凝固在滤网41上，导致滤网41堵塞，

从而减少炒制过程中炒作人员刮除油沫的工作，降低人工的劳动量，提高炒制效率和炒制

效果，提高火锅底料的品质。

[0036] 本发明所述的一种杂粮火锅底料炒制炒制方法，该方法包括以下步骤：

[0037] S1：准备原料：准备菜油500份，牛油300份，郫县豆瓣300份，干辣椒350份，生姜20

份，大蒜40份，大葱60份，冰糖30份，醪糟汁100份，八角20份，三奈10份，桂皮10份，小茴10

份，草果5份，紫草5份，香叶2份，香草2份，公丁香1份,小米、20份，玉米20份，黄豆20份，并将

小米、玉米、黄豆在常温下浸泡2.5h，牛油切成小块；

[0038] S2：杂粮炒制：在炒锅21内放入食用油、牛油、小米、玉米和黄豆，通过控制器控制

炒锅21加热并启动电机23，使得炒锅21晃动，炒锅21内部的油与杂粮随着炒锅21的晃动而

移动，同时转动杆26转动带动翻炒叶片27旋转，对炒锅21内的油与杂粮进行翻动；

[0039] S3：放入香料：炒制1～3小时后，随即下入八角、三奈、桂皮、小茴、草果、紫草、香

叶、香草、公丁香等，继续炒制约15～20分钟，至锅中香料色泽变深时，下入冰糖、醪糟汁，用

小火慢慢熬至醪糟汁中的水分完全蒸发，停止加热，待炒锅21内原料冷却，即成火锅底料；

[0040] S4：清洗设备：将火锅底料取出后，通过洗涤剂混合清水，配合刷子对设备进行刷

洗。

[0041] 具体工作流程如下：

[0042] 将油与杂粮依次放入底座1上的炒锅21内，通过控制器控制炒锅21加热并启动电

机23，安装架22上的电机23旋转带动转动板25沿着环形滑槽24滑动，在滑动的过程中转动

板25向炒锅21挤压，使得炒锅21向转动板25运动方向晃动，使得炒锅21内部的油与杂粮随

着炒锅21的晃动而移动，同时转动板25转动带动转动杆26转动，转动杆26转动带动转动杆

26上的翻炒叶片27旋转，从而对炒锅21内的油与杂粮进行翻动，防止底部的油与杂粮长时

间接触炒锅21底部，翻炒叶片27转动配合炒锅21晃动，使得炒锅21内不同位置的油与杂粮

位置一直相互变换，从而使得炒锅21内的油与杂粮受热均匀，防止底部的杂粮被炒焦而粘
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着在锅底，致使炒锅21难以清理；从而节约人力，节省生产时间，节约生产成本，提高火锅底

料的品质，翻炒叶片27在旋转过程中，位于翻炒叶片27下方的油与杂粮沿着翻炒叶片27的

斜面向上移动，以便上方的翻炒叶片27继续将油与杂粮向上带动，在炒锅21晃动时上方的

油与杂粮沿着炒锅21的侧壁向下滑动，对其进行补充，以此循环运动，使得炒锅21内的油与

杂粮受热均匀，从而节省生产时间，节约生产成本，提高火锅底料的品质，通过控制器控制

加热腔32内的电阻丝33制热，使得加热杆31能够对油与杂粮加热，提高对油与杂粮的加热

效率，同时,在电阻丝33制热时，加热杆31上的热量能够快速通过连接柱3传输到转动杆26

和翻炒叶片27上，使得转动杆26和翻炒叶片27上未熔化的油能够快速熔化，防止未熔化的

油附着在转动杆26和翻炒叶片27上，影响转动杆26和翻炒叶片27的正常工作；转动杆26转

动时，由于加热杆31受到炒锅21内的油与杂粮的阻力影响，使得连接着加热杆31的连接柱3

的转动速度低于转动杆26，使得转动杆26在转动时，转动杆26与连接柱3的连接点沿着连接

柱3内的弧形槽34滑动，使得连接柱3随着连接点在弧形槽34内的滑动轨迹起伏，从而使得

加热杆31加热范围更大，使得炒锅21内的油与杂粮受热更加均匀，同时加热杆31在起伏过

程中，带动加热杆31周围的油与杂粮翻动，提高炒锅21内的油与杂粮的翻动效率，从而使得

炒制过程中油与杂粮受热更加均匀，提高炒制效率和炒制效果，在转动杆26转动过程中，收

集盒4将油层表面在加热时与杂粮混合产生的油沫刮除，将油通过滤网41排出，将油沫和杂

质收集在收集盒4内，从而减少炒制过程中炒作人员刮除油沫的工作，降低人工的劳动量，

提高炒制效率和炒制效果，提高火锅底料的品质。

[0043] 以上显示和描述了本发明的基本原理、主要特征和优点。本行业的技术人员应该

了解，本发明不受上述实施例的限制，上述实施例和说明书中描述的只是说明本发明的原

理，在不脱离本发明精神和范围的前提下，本发明还会有各种变化和改进，这些变化和改进

都落入要求保护的本发明范围内。本发明要求保护范围由所附的权利要求书及其等效物界

定。
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