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一种发酵茶制备生产线

(57)摘要

本发明公开了一种发酵茶制备生产线，包括

净化室，摊凉输送线，摇青装置，输送带，萎凋装

置，暂存料箱，揉捻装置，伞叶装置，发酵装置，干

燥装置，发热装置，蒸汽装置；摇青装置，输送带，

萎凋装置，暂存料箱，揉捻装置，伞叶装置，发酵

装置，干燥装置，发热装置，蒸汽装置设置在净化

室内，摊凉输送线，设置在净化室外，摊凉输送

线，摇青装置，萎凋装置揉捻装置，伞叶装置，发

酵装置，干燥装置依次连接，发热装置，蒸汽装置

与干燥装置，发热装置连接，本装置解决了发酵

茶采用人工制备生产效率低浪费人工劳动力的

问题。
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1.一种发酵茶制备生产线，其特征在于：包括净化室（1），摊凉输送线（2），摇青装置

（3），流转输送带，萎凋装置（6），暂存料箱，揉捻装置（9），伞叶装置（10），发酵装置（11），干

燥装置（12），发热装置（13），蒸汽装置（14）；所述流转输送带包括第一输送带（41）、第二输

送带（42）、第三输送带（43）、第四输送带（44）、第五输送带（45）、第六输送带（46）、第七输送

带（47）、第八输送带（48）、第九输送带（49）；  所述的净化室（1）设置为恒温恒湿的封闭净化

车间，所述摊凉输送线（2）设置为可摊凉的链式输送带，摊凉输送线（2）设置在净化室（1）

外，其他部件设置在净化室（1）内；摊凉输送线（2）的出料端连接至摇青装置（3）的进料端，

摇青装置（3）的出料端通过第一输送带（41）连接设置有第一散热输送带（51），第一散热输

送带（51）的一端连接至萎凋装置（6）的进料端，萎凋装置（6）的出料端连接设置有第二散热

输送带（52），第二散热输送带（52）下方设置有第一暂存料箱（71），第一暂存料箱（71）通过

第二输送带（42）连接至揉捻装置（9），揉捻装置（9）的出料端设置有第三输送带（43），第三

输送带（43）通过第四输送带（44）连接设置至伞叶装置（10）的进料端，伞叶装置（10）的出料

端通过第五输送带（45）连接至第二暂存料箱（72），第二暂存料箱（72）通过输送带连接至发

酵装置（11）的进料端，发酵装置（11）的出料端设置有第七输送带（47），第七输送带（47）穿

过发酵装置（11），第七输送带（47）的一端连接设置第六输送带（46），第六输送带（46）连接

至第二暂存料箱（72），第七输送带（47）的另一端通过第八输送带（48）和第九输送带（49）连

接至干燥装置（12）的出料端进料端，干燥装置（12）的出料端通过第三散热输送带（53）连接

至净化室（1）外，发热装置（13），蒸汽装置（14）连通过管道连接至发酵装置（11）。

2.根据权利要求1所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：所述摊凉输送线（2）包

括输送线支架（21），输送带一（22），料槽（23）和风机（24）；所述送带支架（21）设置为一个框

架形的支架，在支架上设置有定位台（211），所述，所述输送带一（22）挂设在输送线支架

（21）上，输送带一（22）的个数设置为大于2个，  所述料槽（23）设置为锥形的料斗，料槽（23）

挂设在输送线支架（21）上，料槽（23）设置在输送带一（22）的出料一侧，顶部料槽（23）的出

料口相内伸直下一个输送带一（22）的上方，最下侧的料槽（23）伸至输送带一（22）外，所述

风机（24）设置在输送线支架（21）的底部并沿着输送带一（22）的输送方向设置；  输送带一

（22）包括输送带一支架（221）、输送转轴（222）、链带（223）、轴承座（225）、链轮一（226）；所

述输送带一支架（221）的顶部设置有挂板（2210），底部设置有输送槽（2211），在挂板（2210）

与输送槽（2211），之间设置连接板；在输送槽（2211）的外壁固定设置轴承座（225），轴承座

（225）内转接设置输送转轴（222），输送转轴（222）一端连接设置有电机，输送转轴（222）上

固定设置链轮一（226），链轮一（226）上套接设置链带（223）；挂板（2210）挂设在定位台

（211）上并通过螺钉紧固，链轮一（226）设置在输送槽（2211）内。

3.根据权利要求2所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：所述链带（223）包括输

送固定轴（2231）、滚动轴承（2232）、连接片（2233）、钢丝（2234）；滚动轴承（2232）固定设置

在输送固定轴（2231）的两端，输送固定轴（2231）与链轮一（226）的轮齿相适配，每两根输送

固定轴（2231）之间通过连接片（2233）转接，钢丝（2234）编织在输送固定轴（2231）上；在两

根输送固定轴（2231）之间设置有辅助轴（2235）；所述辅助轴（2235）固定设置在连接片

（2233）上；在输送槽（2211）的顶部设置有辅助板（227），链带（223）设置在辅助板（227）的上

方；所述在输送槽（2211）的顶部槽口处设置有软质的挡板一（224），挡板一（224）底部紧贴

链带（223）表面。
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4.根据权利要求1所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：所述揉捻装置（9）包括

揉捻机体，揉捻盘、揉捻桶（91）、压盖（92），揉捻桶驱动部和压盖驱动部，揉捻盘底部设置有

出料口，出料口上设置有卸料挡件，卸料挡件由动力控制组件驱动，揉捻盘固定设置在揉捻

机体上，揉捻桶驱动部固定设置在揉捻机体上，揉捻桶驱动部连接揉捻桶，揉捻桶设置在揉

捻盘，揉捻桶的顶部悬设压盖，压盖连接设置压盖驱动部；在揉捻桶（91）的一侧设置固定设

置有定位挡板（911）；所述压盖驱动部包括：支撑板（912），旋转电机（913），支撑柱（914），旋

转臂（915），旋转轴一（96）；所述支撑板（912）固定设置在揉捻桶（91）的一侧桶外壁上，所述

支撑柱（914）固定设置在揉捻桶（91）上，支撑柱（914）的内部设置为空心，所述旋转轴一

（96）转接设置在支撑柱（914）内并与旋转电机（913）连接，旋转电机（913）固定设置在支撑

板（912）的底部并连接至控制器，所述旋转臂（915）设置在旋转轴一（96）的顶部，转臂（915）

的一端上方设置有伸缩器（921），伸缩器（921）的伸缩端与压盖（92）连接，伸缩器（921）电连

接至控制器；所述旋转轴一（96）设置为可调节转轴；在定位挡板（911）上设置有接触传感器

连接至控制器。

5.根据权利要求4所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：在旋转臂（915）上还滑

接设置有辅助伸缩轴（922），辅助伸缩轴（922）一端固定设置在压盖（92）上，辅助伸缩轴

（922）上固定设置有挡片（923）；在旋转臂（915）上设置有支撑臂（94），支撑臂（94）的一端连

接旋转筒（93），旋转筒（93）转接设置在支撑柱（914）上。

6.根据权利要求4所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：所述：所述旋转轴一

（96）包括底部转轴（961）和顶部转轴（962），底部转轴（961）和顶部转轴（962）的连接处各设

置有相互适配的连接卡齿（964），所述连接卡齿（964）的一侧垂直旋转轴一（96）的端面，一

侧设置为弧形；在连接卡齿（964）处的底部转轴（961）和顶部转轴（962）上设置有凸出的卡

齿，卡齿卡接设置在滑动套（963）内，滑动套（963）内侧设置有与卡齿相适配的卡槽，滑动套

（963）滑接在支撑柱（914）内；在支撑柱（914）一侧设置有滑槽（966），滑动套（963）上固定设

置有挡板二（95）穿过滑槽（966），挡板二（95）伸至挡片（923）的  上方；在挡板二（95）的顶部

与滑槽（966）的顶部之间设置有弹簧（965）。

7.根据权利要求1所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：所述伞叶装置（10）包括

箱体（101），下料斗（102）、电机（104）、出料槽（109）、打散装置，挤压装置；所述箱体（101）设

置为圆柱状，箱体（101）垂直地面设置，箱体（101）顶部一侧设置有下料斗（102），一侧设置

有电机（104），箱体（101）底部设置有出料槽（109），出料槽（109）设置为锥形漏斗状；所述挤

压装置设置在箱体（101）的内部，挤压装置竖直设置且与电机（104）连接，挤压装置设置在

下料斗（102）的下方；所述打散装置设置在箱体（101）的中心并设置在挤压装置的下方，打

散装置挤压装置竖直设置且与电机（104）连接；所述挤压装置包括旋转轴二（105）和挤压辊

（106），所述旋转轴二（105）转接设置在箱体（101）的中心并与电机（104）连接，所述挤压辊

（106）固定设置在旋转轴二（105）上；所述挤压辊（106）设置为片状，挤压辊（106）设置为大

于4片，挤压辊（106）螺旋设置在旋转轴二（105）上。

8.根据权利要求7所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：所述挤压辊（106）设置

为八卦图形的阴鱼形，挤压辊（106）设置为6片，前后三片在水平轴围绕旋转轴二（105）中心

对称设置，在垂直方向上上下螺旋设置，下三片挤压辊（106）与上三片挤压辊（106）错位60

度设置；所述打散装置包括绕和打散棒（107），所述打散棒（107）设置为圆棒，打散棒（107）
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固定设置在旋转轴二（105）上，打散棒（107）螺旋设置，打散棒（107）设置为3层，3层打散棒

（107）相互错位120度设置；旋转轴二（105）的底部转接在辅助套筒（108）内，辅助套筒（108）

固定设置在箱体（101）的底部；在旋转轴二（105）的顶部设置有振动器（1010）。

9.根据权利要求1所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：所述发酵装置（11）包括

发酵箱体（111）、输送带（117），进气系统，进汽系统；所述发酵箱体（111）设置为长方形，在

酵箱体（111）的一侧顶部设置有进料口（113），底部设置有出料口（114），在酵箱体（111）的

另一侧设置有进气系统，进汽系统，进气系统连接至热空气，进汽系统连接至热蒸汽，在发

酵箱体（111）的内部中心设置有输送带（117），所述输送带（117）设置为可方面输送带，所述

输送带（117）设置为两面用输送带；所述进气系统包括风机，加热器，进气管（115），所述加

热器管道连接至风机，加热器通过进气管（115）连接至发酵箱体（111）的一侧；所述进汽系

统包括蒸汽发生器和进汽管（116），蒸汽发生器通过进汽管（116）连接至发酵箱体（111）的

一侧；发酵箱体（111）内设置有喷头，喷头连接至进气管（115）和进汽管（116），喷头正对输

送带（117）；所述输送带（117）包括驱动转轴（1171）、链轮二（1172）、定位板（1173）、导向板

（1174）和输送板（118）；所述驱动转轴（1171）转接设置在发酵箱体（111）上并连接至电机，

所述链轮二（1172）固定设置在驱动转轴（1171）上，所述输送板（118）啮合设置在链轮二

（1172）上，所述输送板（118）设置为可翻转输送板（118），输送板（118）上设置有孔洞；在输

送板（118）经过的地方设置有L形的定位板（1173），输送板（118）滑接设置在定位板（1173），

定位板（1173）的两端设置有导向板（1174）。

10.根据权利要求1所述的一种发酵茶制备生产线，其特征在于：所述输送板（118）包括

输送板转轴（1181）、轴承（1182）、导向杆（1183）、发酵板（1184）、凸起（1185）；所述输送板转

轴（1181）的两端设置有轴承（1182），每两根输送板转轴（1181）间的轴承（1182）内侧设置有

连接板，在连接板的内侧设置有导向杆（1183），导向杆（1183）上设置有发酵板（1184），所述

轴承（1182）和导向杆（1183）滑接在导向板（1174）上，所述轴承（1182）啮合在链轮二（1172）

上；所述导向杆（1183）的设置为长条状，两端设置为半圆形，其宽度设置在输送板转轴

（1181）外径与轴承（1182）的外径之间；在导向杆（1183）的中心设置有滑槽，发酵板（1184）

插接在滑槽内；所述发酵板（1184）的前端设置有对称的凸起（1185）。
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一种发酵茶制备生产线

技术领域

[0001] 本发明涉及制茶工艺设备技术领域，具体涉及一种发酵茶制备生产线。

背景技术

[0002] 茶叶是一种常见的饮料，在我国，与茶相关的文化源远流长，从种茶到制茶再到饮

茶都有文化内涵。茶叶中所含的成份很多，将近500种，这些成分对人体是有益的，其中尤以

锰能促进鲜茶中维生素C的形成，提高茶叶抗癌效果。

[0003] 制茶是将茶叶制成可饮用的过程，根据不同的类型，制茶的工艺也有所不同，大致

可分为：采摘，萎凋，晾青，杀青，揉捻，闷堆，发酵，干燥。按照具体的茶分料进行制备，其步

骤又有所差异。按照发酵的程度来分又分为：非发酵，轻发酵茶，半发酵茶，全发酵茶和后发

酵茶。大致可分为：绿茶，白茶，青茶，岩茶，黄茶，红茶，黑茶，花茶等，花茶是经过特殊处理

的茶，而青茶，岩茶，黄茶都属于乌龙茶种。

[0004] 绿茶是典型的非发酵茶，一般主要通过炒、烘、晒、蒸来制作。其中有如龙井等炒青

绿茶、黄山毛峰等烘青绿茶、川青等晒青绿茶、玉露等蒸青绿茶四大类。

[0005] 白茶的发酵程度仅高于绿茶，白茶在茶中芽较容易辨认，一般在其干茶叶上可以

看见白色的绒毛，因此它才有着白茶之称，冲泡后形成清淡鲜淳的茶汤，目前常见的有白毫

银针等白芽茶和白牡丹等白叶茶两大类。

[0006] 青茶，岩茶，黄茶，都属于半发酵茶，青茶是经过杀青、萎凋、摇青、发酵、烘焙等工

序后制出的品质优异的茶类，代表处为乌龙茶，其中，岩茶是根据目前的国家标准,在独特

的武夷山自然生态环境条件下选用适宜的茶树品种进行繁育和栽培，用独特的传统加工工

艺制作而成，具有岩韵(岩骨花香)品质特征的乌龙茶。

[0007] 黄茶是在青茶的基础上进行闷黄而获得，黄茶属轻发酵茶类，加工工艺近似绿茶，

只是在干燥过程的前或后，增加一道"闷黄"的工艺，促使其多酚叶绿素等物质部分氧化。其

加工方法近似于绿茶，其制作过程为:鲜叶杀青揉捻‑‑ 闷黄、干燥。黄茶的杀青、揉捻、干燥

等工序均与绿茶制法相似，其最重要的工序在于闷黄，这是形成黄茶特点的关键，主要做法

是将杀青和揉捻后的茶叶用纸包好，或堆积后以湿布盖之，时间以几十分钟或几个小时不

等，促使茶坯在水热作用下进行非酶性的自动氧化，形成黄色。

[0008] 红茶是一种全发酵的茶，主要通过发酵形成红茶色素，从而使其冲泡后出现红色

的茶汤和茶叶。在红茶中又有着烟小种等小种红茶、川红等工夫红茶、碎茶等红碎茶三大

类。

[0009] 黑茶是百分百发酵制作的茶叶，其叶片看上去为暗褐色，在发酵后看上去叶色为

黑褐或者油黑色，故被叫做黑茶。黑茶在边区少数民族中较多，一般有湖南黑茶、湖北老青

茶、四川边茶、滇桂黑茶、陕西黑茶五大类。

[0010] 不同类的茶，其制备的工艺也有所差异，在制作发酵茶的过程中，茶农在采摘好茶

叶后大多是用袋子装起来统一运输到工厂进行统一的加工处理。传统的制茶都是采用人工

进行日光萎凋，炒青和渥堆发酵，但是，传统的制茶工艺制备的量少且难以控制。
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[0011] 传统的茶叶在采用渥堆发酵的时候，内部中心的温度湿度都是做高的，或是说最

适合的，由于茶叶是堆放成一定高度的，这就造成了整个茶堆的发酵程度并不均匀，如果内

部是最佳的发酵温度湿度，那么最外面的则是最差的，如果最外侧的是最佳的发酵温湿度，

那么，内部的早已过度发酵，这样制备的茶叶质量并不均匀，最终的成茶只能是一个平均的

效果。

[0012] 随着科学技术的不断发展，制茶过程中，杀青和萎凋都在采用设备进行，甚至是发

酵也采用设备进行，但是，对于发酵茶来说，最终茶叶的口感质量的好坏基于整个工艺控

制，发酵茶在加工工程中，通常进行萎凋，揉切，发酵，干燥等初制工序制成毛茶后，在经精

制制成。然而，现在的发酵茶大多是设备加人工制备的，并没有完全的智能生产线。

发明内容

[0013] 本发明的目的在于提供一种发酵茶制备生产线，解决发酵茶采用人工制备生产效

率低浪费人工劳动力的问题。

[0014] 为解决上述的技术问题，本发明采用以下技术方案：

一种发酵茶制备生产线，包括净化室，摊凉输送线，摇青装置，输送带，萎凋装置，

暂存料箱，揉捻装置，伞叶装置，发酵装置，干燥装置，发热装置，蒸汽装置；所述输送带包括

第一输送带、第二输送带、第三输送带、第四输送带、第五输送带、第六输送带、第七输送带、

第八输送带、第久输送带；  所述的净化室设置为恒温恒湿的封闭净化车间，所述摊凉输送

线设置为可摊凉的链式输送带，摊凉输送线设置在净化室外，其他部件设置在净化室内；摊

凉输送线的出料端连接至摇青装置的进料端，摇青装置，的出料端通过第一输送带连接设

置有第一散热输送带，第一散热输送带的一端连接至萎凋装置的进料端，萎凋装置的出料

端连接设置有第二散热输送带，第二散热输送带下方设置有第一暂存料箱，第一暂存料箱

通过第二输送带连接至揉捻装置，揉捻装置设置为大于三个，揉捻装置的出料端设置有第

三输送带，第三输送带通过第四输送带连接设置至伞叶装置的进料端，伞叶装置的出料端

通过第五输送带连接至第二暂存料箱，第二暂存料箱通过输送带连接至发酵装置的进料

端，发酵装置的出料端设置有第七输送带，第七输送带穿过发酵装置，第七输送带的一端连

接设置第六输送带，第六输送带连接至第二暂存料箱，第七输送带的另一端通过第八输送

带和第九输送带连接至干燥装置的出料端进料端，干燥装置的出料端通过第三散热输送带

连接至净化室外，发热装置，蒸汽装置连通过管道连接至发酵装置。

[0015] 进一步的，所述摊凉输送线包括输送线支架，输送带一，料槽和风机；所述送带支

架设置为一个框架形的支架，在支架上设置有定位台，所述，所述输送带一挂设在输送线支

架上，输送带一的个数设置为大于2个，  所述料槽设置为锥形的料斗，料槽挂设在输送线支

架上，料槽设置在输送带一的出料一侧，顶部料槽的出料口相内伸直下一个输送带一的上

方，最下侧的料槽伸至输送带一外，所述风机设置在输送线支架的底部并沿着输送带一的

输送方向设置；  输送带一包括输送带一支架、输送转轴、链带、轴承座、链轮；所述输送带一

支架的顶部设置有挂板，底部设置有输送槽，在挂板与输送槽，之间设置连接板；在输送槽

的外壁固定设置轴承座，轴承座内转接设置输送转轴，输送转轴一端连接设置有电机，输送

转轴上固定设置链轮，链轮上套接设置链带；挂板挂设在定位台上并通过螺钉紧固，链轮设

置在输送槽内。
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[0016] 进一步的，所述链带包括输送固定轴、滚动轴承、连接片、钢丝；滚动轴承固定设置

在输送固定轴的两端，输送固定轴与链轮的轮齿相适配，每两根输送固定轴之间通过连接

片转接，钢丝编织在输送固定轴上；在两根输送固定轴之间设置有辅助轴；所述辅助轴固定

设置在连接片上；在输送槽的顶部设置有辅助板，链带设置在辅助板的上方；所述在输送槽

的顶部槽口处设置有软质的挡板一，挡板一底部紧贴链带表面。

[0017] 进一步的，所述揉捻装置包括揉捻机体，揉捻盘、揉捻桶、压盖，揉捻桶驱动部和压

盖驱动部，揉捻盘底部设置有出料口，出料口上设置有卸料挡件，卸料挡件由动力控制组件

驱动，揉捻盘固定设置在揉捻机体上，揉捻桶驱动部固定设置在揉捻机体上，揉捻桶驱动部

连接揉捻桶，揉捻桶设置在揉捻盘，揉捻桶的顶部悬设压盖，压盖连接设置压盖驱动部；在

揉捻桶的一侧设置固定设置有定位挡板；所述压盖驱动部包括：支撑板，旋转电机，支撑柱，

旋转臂，旋转轴一；所述支撑板固定设置在揉捻桶的一侧桶外壁上，所述支撑柱固定设置在

揉捻桶上，支撑柱的内部设置为空心，所述旋转轴一转接设置在支撑柱内并与旋转电机连

接，旋转电机固定设置在支撑板的底部并连接至控制器，所述旋转臂设置在旋转轴一的顶

部，转臂的一端上方设置有伸缩器，伸缩器的伸缩端与压盖连接，伸缩器电连接至控制器；

所述旋转轴一设置为可调节转轴；在定位挡板上设置有接触传感器连接至控制器。

[0018] 进一步的，在旋转臂上还滑接设置有辅助伸缩轴，辅助伸缩轴一端固定设置在压

盖上，辅助伸缩轴上固定设置有挡片；在旋转臂上设置有支撑臂，支撑臂的一端连接旋转

筒，旋转筒转接设置在支撑柱上；。

[0019] 进一步的，所述旋转轴一包括底部转轴和顶部转轴，底部转轴和顶部转轴的连接

处各设置有相互适配的连接卡齿，所述连接卡齿的一侧垂直旋转轴一的端面，一侧设置为

弧形；在连接卡齿处的底部转轴和顶部转轴上设置有凸出的卡齿，卡齿卡接设置在滑动套

内，滑动套内侧设置有与卡齿相适配的卡槽，滑动套滑接在支撑柱内；在支撑柱一侧设置有

滑槽，滑动套上固定设置有挡板二穿过滑槽，挡板二伸至挡片的  上方；在挡板二的顶部与

滑槽的顶部之间设置有弹簧。

[0020] 进一步的，所述伞叶装置包括箱体，下料斗、电机、出料槽、打散装置，挤压装置；所

述箱体设置为圆柱状，箱体垂直地面设置，箱体顶部一侧设置有下料斗，一侧设置有电机，

箱体底部设置有出料槽，出料槽设置为锥形漏斗状；所述挤压装置设置在箱体的内部，挤压

装置竖直设置且与电机连接，挤压装置设置在下料斗的下方；所述打散装置设置在箱体的

中心并设置在挤压装置的下方，打散装置挤压装置竖直设置且与电机连接；所述挤压装置

包括旋转轴二和挤压辊，所述括旋转轴二转接设置在箱体的中心并与电机连接，所述挤压

辊固定设置在旋转轴二上；所述挤压辊设置为片状，挤压辊设置为大于片，挤压辊螺旋设置

在旋转轴二上。

[0021] 进一步的，所述挤压辊设置为八卦图形的阴鱼形，挤压辊设置为6片，前后三片在

水平轴围绕旋转轴二中心对称设置，在垂直方向上上下螺旋设置，下三片挤压辊与上三片

挤压辊错位度设置；所述打散装置包括绕和打散棒，所述打散棒设置为圆棒，打散棒固定设

置在旋转轴二上，打散棒螺旋设置，打散棒设置为3层，3层打散棒相互错位度设置；旋转轴

二的底部转接在辅助套筒内，辅助套筒固定设置在箱体的底部；在旋转轴二的顶部设置有

振动器。

[0022] 进一步的，所述发酵装置包括发酵箱体、输送带二，进气系统，进汽系统；所述发酵
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箱体设置为长方形，在发酵箱体的一侧顶部设置有进料口，底部设置有出料口，在发酵箱体

的另一侧设置有进气系统，进汽系统，进气系统连接至热空气，进汽系统连接至热蒸汽，在

发酵箱体的内部中心设置有输送带二，所述输送带二设置为可方面输送带，所述输送带二

设置为两面用输送带；所述进气系统包括风机，加热器，进气管，所述加热器管道连接至风

机，加热器通过进气管连接至发酵箱体的一侧；所述进汽系统包括蒸汽发生器和进汽管，蒸

汽发生器通过进汽管连接至发酵箱体的一侧；发酵箱体内设置有喷头，喷头连接至进气管

和进汽管，喷头正对输送带二；所述输送带二包括驱动转轴、链轮二、定位板、导向板和输送

板；所述驱动转轴转接设置在发酵箱体上并连接至电机，所述链轮二固定设置在驱动转轴

上，所述输送板啮合设置在链轮二上，所述输送板设置为可翻转输送板，输送板上设置有孔

洞；在输送板经过的地方设置有L形的定位板，输送板滑接设置在定位板，定位板的两端设

置有导向板。。

[0023] 进一步的，所述输送板包括输送板转轴、轴承、导向杆、发酵板、凸起；所述输送板

转轴的两端设置有轴承，每两根输送板转轴间的轴承内侧设置有连接板，在连接板的内侧

设置有导向杆，导向杆上设置有发酵板，所述轴承和导向杆滑接在导向板上，所述轴承啮合

在链轮二上；所述导向杆的设置为长条状，两端设置为半圆形，其宽度设置在输送板转轴外

径与轴承的外径之间；在导向杆的中心设置有滑槽，发酵板插接在滑槽内；所述发酵板的前

端设置有对称的凸起。

[0024] 与现有技术相比，本发明具有以下的有益效果之一：

1、本装置采用流水线生产一种发酵茶，所有的工序步骤全部采用设备进行，只在

关键的发酵工序处配置一个人即可，能够极大的降低人工的劳动力，提高生产的效率，而

且，本装置能够通过发酵工序步骤将茶叶进行均匀的发酵，甚至在一定的程度上减少发酵

的时间；

2、本装置通过输送带一进行输送摊凉冷却，长顶部下料，从底部收料，全程采用输

送带一进行输送，并在底部设置回收点进行自动回收，解决了现有的茶叶在运输过程中会

出现发热，如果长期不进行处理使茶叶闷黄，影响后续的加工，普通的摊凉温度不易空控

制，茶叶摊凉后也难以收取的问题；

3、本装置通过可调节的旋转轴和定位挡板一将压盖的定位和压盖从新进行了定

位设计，使得压盖定位下压更方便准确，进而使得下料更方便；

4、本装置中，茶叶从顶部进行料，经过本装置后被打散，使得茶叶伞开，并且，整个

过程是连接性的，不像现有技术中的那样需要集中进行打散，本装置这样的打散好处是在

连续性的生产过程中，使得后端的输送线上的茶叶始终是均匀的，不会出现输送线上一段

有茶叶一段又没有茶叶的情况；本装置利用茶团与箱体壁的接触进行提供抹茶，由挤压辊

的旋转而进行挤压，如此，能够对茶团的多方位进行挤压，能够更好的松散；

5、在使用的过程中  ，茶叶从顶部的进料口进入到发酵箱内，茶叶落入到最顶部的

输送带上，此时，进气系统，进汽系统向箱体内输入发酵用的温度和湿度，茶叶开始发酵，发

酵的过程中，当茶叶走完上端的输送带后，落入到下端的输送带上，在下落的过程中，输送

带翻了一个面，将茶叶抖落，这样，就能够充分的利用输送带7的上下两面，充分的利用了空

间，对茶叶进行充分的发酵，这样发酵出来的茶叶，非常的均匀，基本所有的茶叶都能得到

同等的发酵。
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附图说明

[0025] 图1为本发明结构示意图。

[0026] 图2为本实用新摊凉输送线型结构示意图。

[0027] 图3为本发明摊凉输送线侧抛结构示意图。

[0028] 图4为本发明摊凉输送线输送带一结构示意图。

[0029] 图5为本发明摊凉输送线链带结构示意图。

[0030] 图6为本发明揉捻装置结构示意图。

[0031] 图7为本发明揉捻装置侧视图。

[0032] 图8为本发明揉捻装置局部放大图。

[0033] 图9为本发明揉捻装置A‑A向剖视图。

[0034] 图10为本发明结伞叶装置构示意图。

[0035] 图11为本发明伞叶装置挤压辊俯视图。

[0036] 图12为本发明发酵装置结构示意图一。

[0037] 图13为本发明发酵装置结构示意图二。

[0038] 图14为本发明发酵装置A处放大图。

[0039] 图15为本发明发酵装置B处放大图。

[0040] 图16为本发明发酵装置输送板结构示意图。

[0041] 图17为本发明发酵装置制备产品检测报告一。

[0042] 图18为本发明发酵装置制备产品检测报告二。

[0043] 图中，净化室（1）、摊凉输送线（2）、摇青装置（3）、第一输送带（41）、第二输送带

（42）、第三输送带（43）、第四输送带（44）、第五输送带（45）、第六输送带（46）、第七输送带

（47）、第八输送带（48）、第久输送带（49）、第一散热输送带（51）、第二散热输送带（52）、第三

散热输送带（53）、萎凋装置（6）、第一暂存料箱（71）、第二暂存料箱（72）、揉捻架（8）、揉捻装

置（9）、伞叶装置（10）、发酵装置（11）、干燥装置（12）、发热装置（13）、蒸汽装置（14）。  输送

线支架（21）、输送带一（22）、料槽（23）、风机（24）、定位台（211）、输送带一支架（221）、输送

转轴（222）、链带（223）、挡板一（224）、轴承座（225）、链轮一（226）、辅助板（227）、挂板

（2210）、输送槽（2211）、输送固定轴（2231）、滚动轴承（2232）、连接片（2233）、钢丝（2234）、

辅助轴（2235）；  揉捻桶（91）、定位挡板（911）、支撑板（912）、旋转电机（913）、支撑柱（914）、

旋转臂（915）、压盖（92）、伸缩器（921）、辅助伸缩轴（922）、挡片（923）、旋转筒（93）、支撑臂

（94）、挡板二（95）、旋转轴一（96）、底部转轴（961）、顶部转轴（962）、滑动套（963）、连接卡齿

（964）、弹簧（965）、滑槽（966）；

箱体（101）、下料斗（102）、导料槽（103）、电机（104）、旋旋转轴二（105）、挤压辊

（106）、打散棒（107）、辅助套筒（108）、出料槽（109）、震动器（1010）；

发酵箱体（111）、观察门（112）、进料口（113）、出料口（114）、进气管（115）、进汽管

（116）、输送带二（117）、输送板（118）、驱动转轴（1171）、链轮二（1172）、定位板（1173）、导向

板（1174）、输送板转轴（1181）、轴承（1182）、导向杆（1183）、发酵板（1184）、凸起（1185）。

具体实施方式

[0044] 为了使本发明的目的、技术方案及优点更加清楚明白，以下结合附图及实施例，对
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本发明进行进一步详细说明。应当理解，此处所描述的具体实施例仅仅用以解释本发明，并

不用于限定本发明。

[0045] 实施例1：

如图所示的一种发酵茶制备生产线，包括净化室1，摊凉输送线2，摇青装置3，流转

输送带，萎凋装置6，暂存料箱，揉捻装置9，伞叶装置10，发酵装置11，干燥装置12，发热装置

13，蒸汽装置14。本生产线在净化室1内进行生产，具体的说是在一个设定好温度，湿度和风

速的标准净化车间内进行生产，这样对生产的环境和温度都能进行很好的控制。本装置中

的流转输送带主要用来对各工步中茶叶的流转进行输送，具体包括第一输送带41、第二输

送带42、第三输送带43、第四输送带44、第五输送带45、第六输送带46、第七输送带47、第八

输送带48、第久输送带49。

[0046] 本装置的所述的净化室1设置为恒温恒湿的封闭净化车间，净化车间采用标准的

带温度，风速和湿度控制的净化车间，在车间内的相应地方设置温度传感器和湿度传感器

监测实际的温度和湿度等，在本装置中，车间的温度设置为18摄氏度，湿度设置在50%—65%

之间。风速的要求不高，以不吹起流转输送线上的茶叶为准。

[0047] 本装置中，为了方便整体的系统控制，在茶叶进入加工的时候需要让其出于一个

设定的温度，茶叶的温度不能太高，具体不高于25摄氏度。但是，茶农在采摘好茶叶后大多

是用袋子装起来统一运输到工厂进行统一的加工处理，在使用袋子装起来运输的过程中，

茶叶会发热，如果长时间的闷着发热会将茶叶闷黄，会导致茶叶在加工的过程影响加工的

质量，因此，在不进行加工的时候，需要先对其进行摊凉处理，而且，即使马上进入处理也需

要进行处理，因为，在制备茶叶时，茶叶经过杀青后如果温度适合，湿度时候茶叶就会进行

发酵，并且，这个发酵相对不可控，因此，在茶叶进入生产时就需要进行控制，本装置采用摊

凉输送线2来进行摊凉。

[0048] 为了方便摊凉，本装置的摊凉输送线2设置为可摊凉的链式输送带方便吹风摊凉，

摊凉输送线2设置在净化室1外，其他部件设置在净化室1内，让茶叶在进入室内加工时处于

平稳的状态。茶叶在进入处理后，第一步是进行杀青，本装置的摊凉输送线2的出料端连接

至摇青装置3的进料端，本装置通过摇青装置进行杀青。

[0049] 摇青是茶叶制作工序中的一道工序，即摇青工序，摇青的机械运动力增强叶梢组

织的输导机能，协调茶汤呈味物质，具有内在效应；机械摩擦力造成叶细胞损伤，使茶多酚

酶促氧化，诱发香气，具有外在效应；运动力与摩擦力二者应协调配合，才能形成茶所特有

的香高味醇品质。

[0050] 在摇青的过程中，由于机械运动力，茶叶相互摩擦，会产生热，在进入后续萎凋过

程中，茶叶其实已经升温了，萎凋也是需要一定的温度和时间的，经过长久的茶叶生产经验

得出，在进入萎凋的时候，由于茶叶已经携带了一定的热，或者说已经发热，此时，由于茶叶

本身所带的水分，茶叶此处如果不进行处理，在进入萎凋的时候，特别是采用设备进行萎凋

的时候，茶叶就会进入发酵，这个发酵的过程缓慢不彻底，达不到发酵的目的，如果不进行

处理，后续的工序中到发酵步骤的这个过程就会造成茶叶的不可控，或发酵，或不发酵，或

微发酵，使得最终的发酵不可控想要得到温度的发酵茶，这些过程就需要合理的控制。

[0051] 本装置在摇青装置3的出料端通过第一输送带41连接设置有第一散热输送带51对

摇青产生的热进行散热处理，最终茶叶在散热后温度控制在20摄氏度到25摄氏度之间，然
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后在进入萎凋。本装置将第一散热输送带51的一端连接至萎凋装置6的进料端。

[0052] 萎凋采用设备进行萎凋时仍然会产生热，茶叶也会进入到发酵的过程，同样需要

对其进行控制，本装置在萎凋装置6的出料端连接设置有第二散热输送带52进行二次散热，

使得最终茶叶散热后温度控制在20摄氏度到25摄氏度之间，。散热后进入揉捻，揉捻时可作

为发酵的预备阶段，本装置采用流水线生产，由于揉捻时需要分次进行的，在第二散热输送

带52下方设置有第一暂存料箱71对茶叶进程暂存，第一暂存料箱71通过第二输送带42连接

至揉捻装置9对茶叶进行揉捻，本装置将揉捻装置9设置为大于三个能够同时进行对个揉

捻，这需要将揉捻装置9统一设置在一个揉捻架8上。

[0053] 在揉捻过程中，茶叶会被揉成团，特别是采用设备进行揉捻，茶叶在揉捻结束后会

出现数量和大小不等的结块，这些结块如果不进行处理就进入到下到工序进行处理的话，

很容易影响后续的处理，需要将结块打散，本装置在揉捻装置9的出料端设置有第三输送带

43，第三输送带43通过第四输送带44连接设置至伞叶装置10的进料端进行伞叶，伞叶装置

10的出料端通过第五输送带45连接至第二暂存料箱72，第二暂存料箱72通过输送带连接至

发酵装置11的进料端对茶叶进行发酵。

[0054] 在发酵的过程中，可能会出现发酵不够的情况，此时需要将茶叶再次返回发酵装

置内进行再次发酵。本装置在发酵装置11的出料端设置有第七输送带47，第七输送带47穿

过发酵装置11，第七输送带47的一端连接设置第六输送带46，第六输送带46连接至第二暂

存料箱72，必要时，第二暂存料箱72可设计为两个，需要再次发酵的茶从新收集起来重新进

行处理，茶叶在发酵后有第七输送带47的另一端通过第八输送带48和第九输送带49连接至

干燥装置12的进料端，进行烘焙和干燥，干燥装置12的出料端通过第三散热输送带53将烘

焙后的茶叶降温后连接至净化室1外进行包装。在本装置中，发热装置13，蒸汽装置14连通

过管道连接至发酵装置11，发热装置13提供发酵和烘烤时所需要的热，蒸汽装置14提供发

酵过程中所需要的湿度，蒸汽装置14可选用蒸汽发生器，也可以选用已经制备好的蒸汽。

[0055] 在本装置中，所有的工序步骤全部采用设备进行，只在关键的发酵工序处配置一

个人即可，能够极大的降低人工的劳动力，提高生产的效率，而且，本装置能够通过发酵工

序步骤将茶叶进行均匀的发酵，甚至在一定的程度上减少发酵的时间。

[0056] 实施例2：

在上述实施例的基础上，本实施例中，摊凉输送线2包括输送线支架21，输送带一

22，料槽23和风机24。在本装置中，所述送带支架1设置为一个框架形的支架，主要用来承载 

其他几个部件，在支架上设置有定位台211，具体的，将输送带一22挂设在输送线支架21上，

这样方便运送安装，为了尽可能的利用垂直空间，本装置的输送带一22的个数设置为大于2

个，本装置具体设置为3个，。本装置红，所述料槽23设置为锥形的料斗，料槽23挂设在输送

带支架1上，料槽23设置在输送带一22的出料一侧，顶部料槽23的出料口相内伸直下一个输

送带一22的上方，最下侧的料槽23伸至输送带一22外。如此，本装置从顶部开始下料，随着

输送带一22 的运行，逐步的在输送带一22上走一圈，在输送的同时，将风机24设置在输送

线支架21的底部并沿着输送带一22的输送方向设置，风机向上部的输送带一吹风，从而对

茶叶进行摊凉风冷，必要时，为了准确的控制温度，将风机连接至温度可控的冷风机上鼓如

冷风。本装置通过输送带一进行输送摊凉冷却，长顶部下料，从底部收料，全程采用输送带

一进行输送，并在底部设置回收点进行自动回收，解决了现有的茶叶在运输过程中会出现
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发热，如果长期不进行处理使茶叶闷黄，影响后续的加工，普通的摊凉温度不易空控制，茶

叶摊凉后也难以收取的问题。

[0057] 在本装置中，输送带一并不能直接使用普通的带式输送带一，本装置提供了一种

透气又方便输送的输送带一，具体的，所述输送带一22包括输送带一支架221、输送转轴

222、链带223、轴承座225、链轮一226。为了方便多个输送带一22的连接使用，所述输送带一

支架221的顶部设置有挂板2210，挂板2210挂设在定位台211上并通过螺钉紧固。在输送带

一支架221的底部设置有输送槽2211，在挂板2210与输送槽2211之间设置连接板，连接板在

这了主要起两个作用，一是作为辅助连接用，另一个是在设备组装起来后，左右两侧连接板

与底部的输送带一22形成了一个槽，方便茶叶在输送带一22上进行输送。为了方便输送带

一22的输送转动，在输送槽2211的外壁固定设置轴承座225，轴承座225内转接设置输送转

轴222，输送转轴222一端连接设置有电机带动整个输送带一22进行输送，输送转轴222上固

定设置链轮一226，链轮一226上套接设置链带223；链轮一226设置在输送槽2211内。

[0058] 具体的，所述链带223包括输送固定轴2231、滚动轴承2232、连接片2233、钢丝

2234；滚动轴承2232固定设置在输送固定轴2231的两端，输送固定轴2231与链轮一226的轮

齿相适配，每两根输送固定轴2231之间通过连接片2233转接，钢丝2234编织在输送固定轴

2231上。钢丝2234选用不锈钢的钢丝2234，这样形成的输送链带即可以很好的运送茶叶，防

止茶叶卡在输送链带上，有能够保持一定的透气性通风，方便底部的冷风透过输送链带，同

时也方便输送带一的转动。

[0059] 为了时输送链带更平整，在两根输送固定轴2231之间设置有辅助轴2235；所述辅

助轴2235的设置方式有两种，一种是单纯的两根轴，辅助钢丝的编织即可，另一种就是将辅

助轴2235固定设置在连接片2233上，这样的稳定性更高。

[0060] 为了时输送更平稳，在输送槽2211的顶部设置有辅助板227，链带223设置在辅助

板227的上方，链带223在脱离了链轮一226后再辅助板227上滑动，由于滚动轴承2232的存

在，其输送更平衡。为了防止在输送的过程中，茶叶掉落到两侧的间隙中，本装置在输送槽

2211的顶部槽口处设置有软质的挡板一224，挡板一224底部紧贴链带223表面将两侧的间

隙封堵死。

[0061] 本装置的另外一种冷却方式是将风机设置在每个输送带一22的中心，这样的风冷

接触更直接，更容易控制。

[0062] 实施例3：

在上述实施例的基础上，本实施例中，揉捻装置9主要包括揉捻机体，揉捻盘、揉捻

桶91、压盖92，揉捻桶驱动部和压盖驱动部。在这些部件当中，揉捻盘底部设置有出料口，出

料口上设置有卸料挡件，卸料挡件由动力控制组件驱动，揉捻盘固定设置在揉捻机体上，揉

捻桶驱动部固定设置在揉捻机体上，揉捻桶驱动部连接揉捻桶，揉捻桶设置在揉捻盘，揉捻

桶的顶部悬设压盖，压盖连接设置压盖驱动部。  具体的，为了防止不同的位置，茶料在下料

的过程中，茶叶来的过快就会冲出揉捻桶，本装置在揉捻桶91的一侧设置固定设置有定位

挡板二911。定位挡板911在这里主要起到两个作用，其一并是挡住下落的茶叶，其二并是对

压盖进行定位。本装置中，由于设置了定位挡板911，需要对压盖驱动部进行从新设计，本装

置中，所述压盖驱动部包括：支撑板912，旋转电机913，支撑柱914，旋转臂915，旋转轴一96

等这些部件，在这些部件中，所述支撑板912固定设置在揉捻桶91的一侧桶外壁上对整个压
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盖驱动部起到支撑作用。所述支撑柱914固定设置在揉捻桶91上，支撑柱914的内部设置为

空心，所述旋转轴一96转接设置在支撑柱914内并与旋转电机913连接，旋转电机913固定设

置在支撑板912的底部并连接至控制器，所述旋转臂915设置在旋转轴一96的顶部，转臂915

的一端上方设置有伸缩器921，伸缩器921的伸缩端与压盖92连接，伸缩器921电连接至控制

器。如此，整个压盖驱动部在旋转电机913的带动下旋转，从而将压盖92从揉捻桶91的上方

移开，这样就非常方便下料，下料完成后，在旋转电机913的带动下，压盖92旋转到定位挡板

911出被挡出，此处，在定位挡板911上设置有接触传感器连接至控制器，控制器控制伸缩器

921向下进行伸缩，从而将压盖压入揉捻桶91内对茶叶进行揉捻。一昧的对茶叶进行盖压也

并不好，同时，由于是电机带动着旋转，旋转的过程中，压盖92比较难以对准揉捻桶91，这时

的定位挡板911就起到作用了，为了将压盖92紧贴定位挡板911，本装置将所述旋转轴一96

设置为可调节转轴，即满足了压盖92紧贴定位挡板911方便定位下落，又能使压盖92有一定

的回松。

[0063] 为了防止压盖92在下压的过程中只有一个连接点而出现旋转偏离，本装置在旋转

臂915上还滑接设置有辅助伸缩轴922，辅助伸缩轴922一端固定设置在压盖92上，具体的可

设置两根辅助伸缩轴922，构成一个三角形的连接点，从而稳定辅助伸缩轴922。辅助伸缩轴

922上固定设置有挡片923。

[0064] 为了增强旋转臂915的支撑强度，在旋转臂915上设置有支撑臂94，支撑臂94的一

端连接旋转筒93，旋转筒93转接设置在支撑柱914上。

[0065] 为了使旋转轴一96能够调整，所述旋转轴一96包括底部转轴961和顶部转轴962，

底部转轴961和顶部转轴962的连接处各设置有相互适配的连接卡齿964，所述连接卡齿964

的一侧垂直旋转轴一96的端面，一侧设置为弧形，如此，上下的连接卡齿964相互啮合卡接，

正向转动的时候，，垂直端卡住正常旋转，而反向旋转的时候，由于尾部是弧形的，就不能卡

柱，如此，顶部的顶部转轴962就不会旋转而是壁顶起来，从而实现顶部转轴962上下滑动。

[0066] 为了在揉捻完成后，对压盖92进行回位处理，在连接卡齿964处的底部转轴961和

顶部转轴962上设置有凸出的卡齿，卡齿卡接设置在滑动套963内，滑动套963内侧设置有与

卡齿相适配的卡槽，滑动套963滑接在支撑柱914内，如此，在反转的时候，滑动套963内向上

移动将底部转轴961和顶部转轴962连接起来，就不用担心不能反转了，为了不影响底部转

轴961在方向转动时滑动套963卡住底部转轴961，本实施例的卡齿必须是设置为凸出的。

[0067] 为了自动驱动滑动套963，在支撑柱914一侧设置有滑槽966，滑动套963上固定设

置有挡板二95穿过滑槽966，挡板二95伸至挡片923的 上方。

[0068] 为了只在底部转轴961回转是才用滑动套963，在挡板二95的顶部与滑槽966的顶

部之间设置有弹簧965，利用弹簧的弹力将滑动套963与滑动套963脱离，当需要回转的时候

由挡片923将其抬起来。

[0069] 实施例4：

在上述实施例的基础上，本实施例中，伞叶装置10包括箱体101，下料斗102、电机

104、出料槽109、打散装置，挤压装置，在本装置中，整个茶叶伞叶装置用在流水线生产上

用，前端连接输送带，后端也连接输送线，主要是将成块成团的茶叶团打撒。具体的，为了方

便快速实时的进行打散输送，本装置的箱体101设置为圆柱状，箱体101垂直地面设置，在箱

体101顶部一侧设置有下料斗102，一侧设置有电机104，箱体101底部设置有出料槽109，出
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料槽109设置为锥形漏斗状。如此，在使用的过程中，茶叶从顶部进行料，经过本装置后被打

散，使得茶叶伞开，并且，整个过程是连接性的，不像现有技术中的那样需要集中进行打散，

本装置这样的打散好处是在连续性的生产过程中，使得后端的输送线上的茶叶始终是均匀

的，不会出现输送线上一段有茶叶一段又没有茶叶的情况。在本装置中，所述挤压装置设置

在箱体101的内部，挤压装置竖直设置且与电机4连接，挤压装置设置在下料斗02的下方。由

电机04带动挤压装置先对成团的茶叶团进行一定程度的挤压，使得茶叶团先被挤压回松一

些，方便后续的打散，因此具体的将所述打散装置设置在箱体1的中心并设置在挤压装置的

下方，打散装置挤压装置竖直设置且与电机104连接又电机带动进行。

[0070] 为了仅可能的减少部件所占空间，减少控制难道，本装置的挤压装置旋转轴二105

和挤压辊106。如图所示，所述旋转轴二105转接设置在箱体01的中心并与电机104连接，由

电机带动转动，所述挤压辊06固定设置在旋旋转轴二105上，跟随转轴转动而对茶团进行挤

压。具体的，所述挤压辊106设置为片状，且设置为多片，一个具体的设置是将挤压辊106设

置为大于等于04片，挤压辊106螺旋设置在旋旋转轴二105上，这样在挤压的过程中，每两片

挤压片能够对茶团进行一次挤压并且还能旋转茶团，如此能够很好对茶团进行松散，比之

采用滚筒进行一次挤压的方式，本装置的优点在于其能够多次多方位的对茶团进行松散，

大家都知道，对于方形或是球状的团状物进行松散时，四面进行挤压松散的效果会更好，本

装置利用茶团与箱体101壁的接触进行提供抹茶，由挤压辊106的旋转而进行挤压，如此，能

够对茶团的多方位进行挤压，能够更好的松散。

[0071] 如图2所示，为了实现上述实施例使茶团有一定的旋转和多方挤压的目的，本装置

的挤压辊106设置为八卦图形的阴鱼形，具体的将挤压辊06设置为6片，前后三片在水平轴

围绕旋转轴二105中心对称设置，在垂直方向上上下螺旋设置，下三片挤压辊106与上三片

挤压辊106错位60度设置，为了方便进行料，本装置在挤压辊106的顶部设置了一个锥形的

导料槽103。在本装置中，茶叶茶团等随着输送带输送到下料斗102内落入箱体101内，茶团

随着导料槽103向绕旋转轴中心落下，此时，由于挤压辊06设置为卦图形的阴鱼形，没有成

团的茶叶从侧面的额间隙落下，而茶团由于大于间隙就落到第二片挤压辊106上，随着转

动，然后被第一片挤压辊106进行挤压，由于箱体壁与挤第一片挤压辊106的共同作用和挤

压，茶团会随着滚动和被加压，从而从第二片挤压辊06上离开到其最小位置，此处当第一片

挤压辊106压过最大位置后，茶团落下到第三挤压辊106上，从而一层一层的进行挤压和滚

动，直达左后从最后的挤压辊06落下完成加压松散。在本装置中，一种更为方便的落料是将

各挤压辊106的上表面设置为弧形的，同时，将挤压辊106的表面倾斜设置，倾斜的方式有两

种，一是整个挤压辊106倾斜设置，另外一个是将挤压辊106的表面设置为倾斜的，面任然是

平行的。

[0072] 本装置采用通用的打散装置，所述打散装置包括绕和打散棒107，所述打散棒107

设置为圆棒，打散棒107固定设置在旋旋转轴二105上。不同于现有技术的是将所述打散棒

107螺旋设置，而且，所述打散棒107设置为3层，3层打散棒107相互错位120度设置，这样就

能够更充分的对茶团进行打散了。

[0073] 由于  挤压和打散共用了同一根旋转轴二105，为了使旋转轴更好的固定旋转，本

装置在旋旋转轴二105的底部转接在辅助套筒108内，辅助套筒08固定设置在箱体101的底

部。
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[0074] 为了防止茶团在挤压辊106或是打散棒107撒花姑娘卡柱，本装置在旋旋转轴二

105的顶部设置有振动器1010，如此使得整个旋转轴二105及其上的各部分都有一定的震

动，方便茶叶茶团的落下。

[0075] 实施例5：

在上述实施例的基础上，本实施例中，发酵装置（11）发酵箱体111、输送带二117，

进气系统，进汽系统；在本装置中，为了使得整个发酵箱内的输送方便，本装置的发酵箱体

111设置为长方形。在发酵箱体111的一侧顶部设置有进料口113，底部  设置有出料口114用

于进出料，在发酵箱体111的另一侧设置有进气系统，进汽系统用于提供发酵热和水分，进

气系统连接至热空气，进汽系统连接至热蒸汽，在发酵箱体111的内部中心设置有输送带二

117用于输送茶叶，在本装置中，为了方便茶叶的均匀发酵，同时也为了尽可能的利用空间，

本装置的所述输送带二117设置为可方面输送带，所述输送带二117设置为两面用输送带。

在使用的过程中  ，茶叶从顶部的进料口进入到发酵箱内，茶叶落入到最顶部的输送带二

117上，此时，进气系统，进汽系统向箱体内输入发酵用的温度和湿度，茶叶开始发酵，发酵

的过程中，当茶叶走完上端的输送带二117后，落入到下端的输送带上，在下落的过程中，输

送带二117翻了一个面，将茶叶抖落，这样，就能够充分的利用输送带二117的上下两面，充

分的利用了空间，对茶叶进行充分的发酵，这样发酵出来的茶叶，非常的均匀，基本所有的

茶叶都能得到同等的发酵。

[0076] 在本装置中，所述进气系统包括风机，加热器，进气管115，所述加热器管道连接至

发热装置13，加热器通过进气管115连接至发酵箱体111的一侧，进气管115上设置有阀门对

输入的热气进行控制。所述进汽系统包括蒸汽发生器或是蒸汽装置14或是蒸汽存储箱和进

汽管6，蒸汽发生器或是蒸汽装置14或是蒸汽存储箱通过进汽管116连接至发酵箱体111的

一侧，进汽管116上设置有阀门对输入的蒸汽进行控制。在本装置中，为了方便且均匀的喷

出热气和蒸汽，发酵箱体111内设置有喷头，喷头连接至进气管115和进汽管116，进气管115

和进汽管共用一个喷头，能够减少发酵箱体111内的部件设置，最大可能的提供发酵空间，

喷头正对输送带二117。

[0077] 本装置的输送带二117具体的包括驱动转轴1171、链轮二1172、定位板1173、导向

板1174和输送板118。在本装置中，所述驱动转轴1171转接设置在发酵箱体111上并连接至

电机提供转动的动力，所述链轮二1172固定设置在驱动转轴1171上，所述输送板118啮合设

置在链轮二1172上，随着链轮二1172的转动而使得输送板118向前移动。本装置的输送板

118设置为可翻转输送板118，输送板118上设置有孔洞方便透气和水汽的通过。在输送板

118经过的地方设置有L形的定位板1173，输送板118滑接设置在定位板1173，定位板1173的

两端设置有导向板1174用于控制输送板118的翻转。

[0078] 为了方便翻转，所述输送板118包括输送板转轴1181、轴承1182、导向杆1183、发酵

板1184、凸起1185。在本装置中，所述输送板转轴1181的两端设置有轴承1182方便转动和滑

动，每两根输送板转轴1181间的轴承1182内侧设置有连接板构成了输送带的传动链条，在

连接板的内侧设置有导向杆1183，导向杆1183上设置有发酵板1184，所述轴承1182和导向

杆1183滑接在导向板1174上，所述轴承1182啮合在链轮二1172上。

[0079] 为了使得发酵板1184不管是否翻转，都出于同一位置，本装置对的导向杆1183的

设置有长条状，两端设置为半圆形，其宽度设置在输送板转轴1181外径与轴承1182的外径
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之间；在导向杆1183的中心设置有滑槽，发酵板1184插接在滑槽内。

[0080] 为了方便茶叶的摊堆发酵，所述发酵板1184的前端设置有对称的凸起1185。

[0081] 为了方便观察内部的额发酵情况，所述发酵箱体111的两侧设置有观察门112。

[0082] 在本装置中，茶叶和输送带二117的具体翻转以及上下层的使用是这样的。每两根

输送板转轴1181间的轴承1182内侧设置有连接板构成了输送带的传动链条，轴承1182在链

轮二1172上啮合而获得动力，此时，除了轴承1182和连接在轴承上的连接板以外，整个输送

板118以轴承1182做360度旋转。为了限制其只能在一个方形上移动，本装置设置了有L形的

定位板1173，在正常输送的时候，整个输送板118都在定位板1173上故此而成为正常的输送

带，而当输送板118到达左侧的链轮二1172时，如图所示，此时的定位板1173底部设置了导

向板1174，在过去底部就没有其他设置了，当导向杆1183来到此处时就回失去限位，从而使

得整个输送板118在自身的重力下垂直向下，其上的茶叶落入到下侧的输送板118上，随着

继续向前，底部的输送板118又随着导向板1174进入到定位板1173从而又进行限位，此时，

由于顶部的输送板118向相反的方向移动，输送板118被翻了一个身，左右侧的翻身都是如

此的驱动方式，需要注意的是左侧的底部导向板1174尽量的靠左设置，最好是设置在驱动

转轴1171的左侧，而同顶部的导向板1174则需要设置在驱动转轴1171的右侧，使得茶叶尽

可能的不要落到驱动转轴1171上，右侧的则可以随意设置，尽量以节约输送到面积为主。在

本装置中，输送带设置3条，则实际的输送翻转是六次，比之普通的输送带整整提高了两倍。

为了方便控制，在发酵箱体设置有温度传感器和湿度传感器来监测温湿度。

[0083] 在本装置中，发酵时温度控制在30至55度之间，发酵的湿度控制在85%‑95%之间，

在发酵的时候，可以适当的控制上下层的发酵温度有一定的阶梯差异，第一条输送带的发

酵温度设置在30至40度之间，第二条输送带的发酵温度设置在40至55度之间，第三条输送

带的发酵温度设置在50至45度之间，如此，还可以在将喷头对应输送带设置为6个，并且，在

喷热气和喷蒸汽加湿的过程中，热气与蒸汽交替的喷，需要注意的是热气需要一直喷，只有

在喷蒸汽的时候才停止，而蒸汽则是间歇性喷。维持箱体内的温度与湿度处于一个发酵的

适合温度。在烘干的过程中，烘干装置采用发酵装置进行，在烘干的过程中，提高进入发酵

装置的温度，此时不在加入蒸汽，必要时可以额外添加加热器以提高烘干的温度。

[0084] 在本说明书中所谈到的“一个实施例”、“另一个实施例”、 “实施例”、“优选实施

例”等，指的是结合该实施例描述的具体特征、结构或者特点包括在本申请概括性描述的至

少一个实施例中。在说明书中多个地方出现同种表述不是一定指的是同一个实施例。进一

步来说，结合任一实施例描述一个具体特征、结构或者特点时，所要主张的是结合其他实施

例来实现这种特征、结构或者特点也落在本发明的范围内。

[0085] 尽管这里参照本发明的多个解释性实施例对本发明进行了描述，但是，应该理解，

本领域技术人员可以设计出很多其他的修改和实施方式，这些修改和实施方式将落在本申

请公开的原则范围和精神之内。更具体地说，在本申请公开、附图和权利要求的范围内，可

以对主题组合布局的组成部件和/或布局进行多种变型和改进。除了对组成部件和/或布局

进行的变形和改进外，对于本领域技术人员来说，其他的用途也将是明显的。
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