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(57)摘要

本发明涉及草莓果酒制备技术领域，特别涉

及一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，包括加工

台、破碎桶和破碎机构，所述加工台的上端面开

设有上下贯通的安装孔，安装孔内固定安装有破

碎桶，破碎桶内设置有破碎机构。本发明采用的

破碎机构再将草莓切割破碎的同时，对破碎成小

块的草莓进行碾压研磨，使得草莓浆中不再含有

大块的草莓颗粒，避免了草莓浆中的大块颗粒发

酵不充分造成草莓资源浪费的问题，破碎机构中

利用破碎刀片、碾压头、搅拌杆三者同时对草莓

进行破碎，提高了草莓的破碎效率，缩短了草莓

果酒的加工时长。
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1.一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其使用了一种抗褐变草莓果酒制备加工装置，

该抗褐变草莓果酒制备加工装置包括加工台(1)、破碎桶(2)和破碎机构(3)，其特征在于：

所述加工台(1)的上端面开设有上下贯通的安装孔，安装孔内固定安装有破碎桶(2)，破碎

桶(2)内设置有破碎机构(3)；

所述破碎机构(3)包括转动轴(30)、破碎刀片(31)、电动机(32)、进料口(33)、进料斗

(34)、出料口(35)、网板(36)和出液管(37)，所述破碎桶(2)为上端呈圆柱形下端呈圆锥形

的空心结构，破碎桶(2)的上端内壁转动连接有转动轴(30)，转动轴(30)的外壁安装有沿其

周向均匀排布的破碎刀片(31)，多个破碎刀片(31)沿转动轴(30)轴向上下交错排布，转动

轴(30)的上端贯穿破碎桶(2)后与通过机座安装在破碎桶(2)上端的电动机(32)输出轴相

连接，破碎桶(2)的上端面开设有与其内腔相连通的进料口(33)，进料口(33)上安装有进料

斗(34)，破碎桶(2)的下端开设有出料口(35)，出料口(35)的内壁安装有网板(36)，出料口

(35)的下端安装有出液管(37)；

采用上述抗褐变草莓果酒制备加工装置进行抗褐变草莓果酒制备加工时具体加工工

艺如下：

S1、清洗破碎：现将采摘去除梗叶的草莓清洗干净，然后再将清洗之后的草莓倒入破碎

桶(2)内，通过转动轴(30)带动破碎刀片(31)将破碎桶(2)内的草莓破碎成草莓浆，使得草

莓浆通过出液管(37)送入至外部的发酵桶内；

S2、杀菌调糖：将调配的糖汁倒入发酵桶内，然后对发酵桶内的草莓浆进行加热杀菌，

加热的同时促进草莓浆的发酵速度，一定时间之后停止对发酵桶进行加热；

S3、发酵陈酿：待发酵桶自然冷却至室温之后，向发酵桶内倒入发酵酵母与按照比例调

配的柠檬酸，将发酵酵母、柠檬酸与草莓浆搅拌均匀之后封盖发酵一定时间；

S4、过滤倒出：当陈酿结束之后，将草莓果酒与草莓肉质过滤分离，从而得到抗褐变草

莓果酒。

2.根据权利要求1所述的一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其特征在于：所述破碎桶

(2)的外壁套设有上下对称排布的支撑环(20)，两个支撑环(20)共同安装有左右对称布置

的支撑架(21)，支撑架(21)的下端与加工台(1)相连接。

3.根据权利要求1所述的一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其特征在于：所述转动轴

(30)的下端安装有碾压头(301)，碾压头(301)为上下两面呈圆形凸台的空腔结构，且碾压

头(301)的下端侧壁贴近破碎桶(2)的下端内壁。

4.根据权利要求2所述的一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其特征在于：所述碾压头

(301)的下端侧壁滚动设置有沿转动轴(30)周向排布的研磨滚珠(302)，研磨滚珠(302)与

破碎桶(2)的下端内壁滚动接触。

5.根据权利要求2所述的一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其特征在于：所述碾压头

(301)的上端侧壁与其下端面均开设有多个与其内腔相连通的漏孔(303)，碾压头(301)的

上端侧壁的漏孔(303)呈环形均匀排布，碾压头(301)下端的多个漏孔(303)位于其下端面

中部。

6.根据权利要求1所述的一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其特征在于：上下相对的

所述破碎刀片(31)之间共同安装有弧形刮板(310)，弧形刮板(310)与破碎桶(2)的内壁紧

贴。
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7.根据权利要求2所述的一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其特征在于：所述碾压头

(301)的上端侧壁沿转动轴(30)周向均匀安装有搅拌杆(304)。

8.根据权利要求7所述的一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其特征在于：所述搅拌杆

(304)由多个固定连接的V形杆组成。
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一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及草莓果酒制备技术领域，特别涉及一种抗褐变草莓果酒制备加工工

艺。

背景技术

[0002] 草莓果酒具有补气健胃，生津止渴，利尿止泻的功能，草莓果酒内含有丰富的维生

素C、柠檬酸，可美化肌肤，对养颜美容非常有助益，非常适合女性饮用，亦有美容作用，可改

善低血压与贫血症状，很适合生病痊愈后饮用，有助恢复体力，抗褐变草莓果酒是在草莓果

酒酿制的过程中加入柠檬酸溶液，防止加工出的草莓过程颜色发生变化，抗褐变草莓果酒

在加工制作时包括清洗破碎、杀菌调糖、发酵陈酿、过滤倒出等步骤。

[0003] 清洗破碎时草莓果酒制备加工时必备步骤，现有的草莓果酒制备加工的过程中存

在以下问题：1.只通过刀片切割破碎的草莓浆中含有较多的大块颗粒，草莓浆中的大块颗

粒导致草莓浆在发酵时难以得到充分的发酵，从而降低了草莓的利用率，造成了草莓资源

的浪费。

[0004] 2.只通过刀片对草莓进行切割破碎，导致草莓的破碎效率降低，增加了草莓的破

碎时长，影响草莓果酒的加工进程。

发明内容

[0005] 为了解决上述问题，本发明采用以下技术方案，一种抗褐变草莓果酒制备加工工

艺，其使用了一种抗褐变草莓果酒制备加工装置，该抗褐变草莓果酒制备加工装置包括加

工台、破碎桶和破碎机构，所述加工台的上端面开设有上下贯通的安装孔，安装孔内固定安

装有破碎桶，破碎桶内设置有破碎机构。

[0006] 所述破碎机构包括转动轴、破碎刀片、电动机、进料口、进料斗、出料口、网板和出

液管，所述破碎桶为上端呈圆柱形下端呈圆锥形的空心结构，破碎桶的上端内壁转动连接

有转动轴，转动轴的外壁安装有沿其周向均匀排布的破碎刀片，多个破碎刀片沿转动轴轴

向上下交错排布，转动轴的上端贯穿破碎桶后与通过机座安装在破碎桶上端的电动机输出

轴相连接，破碎桶的上端面开设有与其内腔相连通的进料口，进料口上安装有进料斗，破碎

桶的下端开设有出料口，出料口的内壁安装有网板，出料口的下端安装有出液管，破碎刀片

将破碎桶内的草莓切割破碎，直至草莓打碎成浆状从出料口的网板流向出液管，将草莓打

成浆以便于草莓发酵酿造。

[0007] 采用上述抗褐变草莓果酒制备加工装置进行抗褐变草莓果酒制备加工时具体加

工工艺如下：

[0008] S1、清洗破碎：现将采摘去除梗叶的草莓清洗干净，然后再将清洗之后的草莓倒入

破碎桶内，通过转动轴带动破碎刀片将破碎桶内的草莓破碎成草莓浆，使得草莓浆通过出

液管送入至外部的发酵桶内。

[0009] S2、杀菌调糖：将调配的糖汁倒入发酵桶内，然后对发酵桶内的草莓浆进行加热杀
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菌，加热的同时促进草莓浆的发酵速度，一定时间之后停止对发酵桶进行加热。

[0010] S3、发酵陈酿：待发酵桶自然冷却至室温之后，向发酵桶内倒入发酵酵母与按照比

例调配的柠檬酸，将发酵酵母、柠檬酸与草莓浆搅拌均匀之后封盖发酵一定时间。

[0011] S4、过滤倒出：当陈酿结束之后，将草莓果酒与草莓肉质过滤分离，从而得到抗褐

变草莓果酒。

[0012] 作为本发明的一种优选技术方案，所述破碎桶的外壁套设有上下对称排布的支撑

环，两个支撑环共同安装有左右对称布置的支撑架，支撑架的下端与加工台相连接，支撑环

与支撑架用于增加破碎桶的稳定性。

[0013] 作为本发明的一种优选技术方案，所述转动轴的下端安装有碾压头，碾压头为上

下两面呈圆形凸台的空腔结构，且碾压头的下端侧壁贴近破碎桶的下端内壁，小块的草莓

向下流的同时碾压头将其碾压粉碎，加快草莓的出汁速度，碾压头与草莓块充分的接触，可

使得草莓得到充分的破碎碾压，提高了草莓的利用率，避免了草莓浆液中的含有大块固体

造成发酵不充分的问题。

[0014] 作为本发明的一种优选技术方案，所述碾压头的下端侧壁滚动设置有沿转动轴周

向排布的研磨滚珠，研磨滚珠与破碎桶的下端内壁滚动接触，研磨滚珠提高了草莓的利用

率，同时也提高了草莓的破碎效率。

[0015] 作为本发明的一种优选技术方案，所述碾压头的上端侧壁与其下端面均开设有多

个与其内腔相连通的漏孔，碾压头的上端侧壁的漏孔呈环形均匀排布，碾压头下端的多个

漏孔位于其下端面中部，破碎的草莓汁从碾压头的漏孔向网板流淌，以使得破碎的草莓汁

能够快速的向出液管流淌，避免了破碎出的草莓汁存留在破碎桶内影响破碎刀片与草莓接

触的问题。

[0016] 作为本发明的一种优选技术方案，上下相对的所述破碎刀片之间共同安装有弧形

刮板，弧形刮板与破碎桶的内壁紧贴，弧形刮板在破碎刀片转动的同时将破碎桶内壁粘附

的草莓浆刮除，防止草莓浆粘附在破碎桶的内壁造成浪费。

[0017] 作为本发明的一种优选技术方案，所述碾压头的上端侧壁沿转动轴周向均匀安装

有搅拌杆，搅拌杆可将草莓击打破碎，增加了草莓的破碎效率。

[0018] 作为本发明的一种优选技术方案，所述搅拌杆由多个固定连接的V形杆组成，增加

了搅拌杆与草莓之间的接触面积。

[0019] 本发明的有益效果在于：1.本发明采用的破碎机构再将草莓切割破碎的同时，对

破碎成小块的草莓进行碾压研磨，使得草莓浆中不再含有大块的草莓颗粒，避免了草莓浆

中的大块颗粒发酵不充分造成草莓资源浪费的问题，破碎机构中利用破碎刀片、碾压头、搅

拌杆三者同时对草莓进行破碎，提高了草莓的破碎效率，缩短了草莓果酒的加工时长。

[0020] 3.本发明中的弧形刮板在破碎刀片转动的同时将破碎桶内壁粘附的草莓浆刮除，

防止草莓浆粘附在破碎桶的内壁造成浪费。

[0021] 4.本发明中的研磨滚珠在碾压头转动的同时在破碎桶的内壁滚动，从而将流淌下

的小块草莓滚压研磨，使得破碎之后的草莓浆更加的细腻，使得草莓浆可以得到充分的发

酵与陈酿，提高了草莓的利用率，同时也提高了草莓的破碎效率。
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附图说明

[0022] 下面结合附图和实施例对本发明进一步说明。

[0023] 图1是本发明的工艺流程图。

[0024] 图2是本发明的第一立体结构示意图。

[0025] 图3是本发明的第二立体结构示意图。

[0026] 图4是本发明的俯视图。

[0027] 图5是本发明图4的A‑A向剖视图。

[0028] 图6是本发明图5的B处放大图。

[0029] 图7是本发明图5的C处放大图。

[0030] 图中：1、加工台；2、破碎桶；20、支撑环；21、支撑架；3、破碎机构；30、转动轴；301、

碾压头；302、研磨滚珠；303、漏孔；304、搅拌杆；31、破碎刀片；310、弧形刮板；32、电动机；

33、进料口；34、进料斗；35、出料口；36、网板；37、出液管。

具体实施方式

[0031] 以下结合附图对本发明的实施例进行详细说明，但是本发明可以由权利要求限定

和覆盖的多种不同方式实施。

[0032] 参阅图2，一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺，其使用了一种抗褐变草莓果酒制备

加工装置，该抗褐变草莓果酒制备加工装置包括加工台1、破碎桶2和破碎机构3，所述加工

台1的上端面开设有上下贯通的安装孔，安装孔内固定安装有破碎桶2，破碎桶2内设置有破

碎机构3。

[0033] 参阅图2，所述破碎桶2的外壁套设有上下对称排布的支撑环20，两个支撑环20共

同安装有左右对称布置的支撑架21，支撑架21的下端与加工台1相连接，工作时，支撑环20

与支撑架21用于增加破碎桶2的稳定性。

[0034] 参阅图3与图5，所述破碎机构3包括转动轴30、破碎刀片31、电动机32、进料口33、

进料斗34、出料口35、网板36和出液管37，所述破碎桶2为上端呈圆柱形下端呈圆锥形的空

心结构，破碎桶2的上端内壁转动连接有转动轴30，转动轴30的外壁安装有沿其周向均匀排

布的破碎刀片31，多个破碎刀片31沿转动轴30轴向上下交错排布，转动轴30的上端贯穿破

碎桶2后与通过机座安装在破碎桶2上端的电动机32输出轴相连接，破碎桶2的上端面开设

有与其内腔相连通的进料口33，进料口33上安装有进料斗34，破碎桶2的下端开设有出料口

35，出料口35的内壁安装有网板36，出料口35的下端安装有出液管37。

[0035] 工作时，将适量的清洗之后的草莓从进料斗34送入破碎桶2内，之后启动电动机

32，电动机32通过转动轴30带动破碎刀片31转动，破碎刀片31将破碎桶2内的草莓切割破

碎，直至草莓打碎成浆状从出料口35的网板36流向出液管37，将草莓打成浆以便于草莓发

酵酿造。

[0036] 参阅图5，上下相对的所述破碎刀片31之间共同安装有弧形刮板310，弧形刮板310

与破碎桶2的内壁紧贴，弧形刮板310在破碎刀片31转动的同时将破碎桶2内壁粘附的草莓

浆刮除，防止草莓浆粘附在破碎桶2的内壁造成浪费。

[0037] 参阅图5，所述转动轴30的下端安装有碾压头301，碾压头301为上下两面呈圆形凸

台的空腔结构，且碾压头301的下端侧壁贴近破碎桶2的下端内壁，工作时，转动轴30在转动
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的同时带动碾压头301转动，当破碎刀片31将草莓切割破碎时，小块的草莓从碾压头301的

边缘向破碎桶2的下端流淌，小块的草莓向下流的同时碾压头301将其碾压粉碎，加快草莓

的出汁速度，碾压头301下两为圆形凸台的空腔结构可与草莓块充分的接触，使得草莓得到

充分的破碎碾压，提高了草莓的利用率，避免了草莓浆液中的含有大块固体造成发酵不充

分的问题。

[0038] 参阅图5与图7，所述碾压头301的上端侧壁与其下端面均开设有多个与其内腔相

连通的漏孔303，碾压头301的上端侧壁的漏孔303呈环形均匀排布，碾压头301下端的多个

漏孔303位于其下端面中部，工作时，漏孔303的大小与网板36上的网孔大小相同，在破碎刀

片31对草莓进行切割破碎时，破碎的草莓汁从碾压头301的漏孔303向网板36流淌，以使得

破碎的草莓汁能够快速的向出液管37流淌，避免了破碎出的草莓汁存留在破碎桶2内影响

破碎刀片31与草莓接触的问题。

[0039] 参阅图7，所述碾压头301的下端侧壁滚动设置有沿转动轴30周向排布的研磨滚珠

302，研磨滚珠302与破碎桶2的下端内壁滚动接触，工作时，研磨滚珠302在碾压头301转动

的同时在破碎桶2的内壁滚动，从而将流淌下的小块草莓滚压研磨，使得破碎之后的草莓浆

更加的细腻，使得草莓浆可以得到充分的发酵与陈酿，提高了草莓的利用率，同时也提高了

草莓的破碎效率。

[0040] 参阅图5，所述碾压头301的上端侧壁沿转动轴30周向均匀安装有搅拌杆304，搅拌

杆304在碾压头301转动的同时随其转动，从而对破碎桶2内的草莓颗粒进行搅拌，使得草莓

颗粒可以更加充分的与破碎刀片31接触破碎，同时搅拌杆304可将草莓击打破碎，增加了草

莓的破碎效率。

[0041] 参阅图5，所述搅拌杆304由多个固定连接的V形杆组成，增加了搅拌杆304与草莓

之间的接触面积。

[0042] 一种抗褐变草莓果酒制备加工工艺包括以下步骤：

[0043] S1、清洗破碎：现将采摘去除梗叶的草莓清洗干净，然后再将适量的清洗之后的草

莓从进料斗34送入破碎桶2内，之后启动电动机32，电动机32通过转动轴30带动破碎刀片31

转动，破碎刀片31将破碎桶2内的草莓切割破碎，弧形刮板310在破碎刀片31转动的同时将

破碎桶2内壁粘附的草莓浆刮除，破碎的草莓汁从碾压头301的漏孔303向网板36流淌，以使

得破碎的草莓汁能够快速的向出液管37流淌，转动轴30在转动的同时带动碾压头301转动，

小块的草莓从碾压头301的边缘向破碎桶2的下端流淌，小块的草莓向下流的同时碾压头

301将其碾压粉碎，研磨滚珠302在碾压头301转动的同时在破碎桶2的内壁滚动，从而将流

淌下的小块草莓滚压研磨，加快草莓的出汁速度，而搅拌杆304在碾压头301转动的同时随

其转动，从而对破碎桶2内的草莓颗粒进行搅拌，使得草莓颗粒可以更加充分的与破碎刀片

31接触破碎。

[0044] S2、杀菌调糖：将调配的糖汁倒入发酵桶内，然后对发酵桶内的草莓浆进行加热杀

菌，加热的同时促进草莓浆的发酵速度，一定时间之后停止对发酵桶进行加热。

[0045] S3、发酵陈酿：待发酵桶自然冷却至室温之后，向发酵桶内倒入发酵酵母与按照比

例调配的柠檬酸，将发酵酵母、柠檬酸与草莓浆搅拌均匀之后封盖发酵一定时间。

[0046] S4、过滤倒出：当陈酿结束之后，将草莓果酒与草莓肉质过滤分离，从而得到抗褐

变草莓果酒。
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[0047] 此外，应当理解，虽然本说明书按照实施方式加以描述，但并非每个实施方式仅包

含一个独立的技术方案，说明书的这种叙述方式仅仅是为清楚起见，本领域技术人员应当

将说明书作为一个整体，各实施例中的技术方案也可以经适当组合，形成本领域技术人员

可以理解的其他实施方式。
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图6

图7
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