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(57)摘要

本发明公开了一种自动化咖啡冲煮系统，包

括中央处理器，以及与所述中央处理器相连接的

视觉识别模块、称重模块、控温模块、加热模块、

注水模块和高压萃取模块，所述视觉识别模块对

倒进圆锥形滤杯的咖啡粉进行色度识别，咖啡粉

与滤纸的色度和灰度值存在明显的差值，通过阈

值分割得到咖啡粉区域，并对该区域的色度和灰

度进行统计，通过中央处理器计算咖啡粉区域面

积；本发明通过图像识别和各类传感器获取咖啡

冲煮状态，为不同的咖啡制定冲煮方案，轻易实

现咖啡师想要的效果，大大提高了制作咖啡的工

作效率。
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1.一种自动化咖啡冲煮系统，其特征在于，包括中央处理器，以及与所述中央处理器相

连接的视觉识别模块、称重模块、控温模块、加热模块、注水模块和高压萃取模块，其中：

所述视觉识别模块对倒进圆锥形滤杯的咖啡粉进行色度识别，咖啡粉与滤纸的色度和

灰度值存在明显的差值，通过阈值分割得到咖啡粉区域，并对该区域的色度和灰度进行统

计，通过中央处理器计算咖啡粉区域面积，同时根据圆锥形滤杯的锥度算出咖啡粉的体积，

从而推算出冲煮时圆锥形滤杯中最大盛水量；

所述视觉识别模块采集咖啡粉表面的图像，针对注水处理后所产生的不同色差区域进

行识别，从而识别出注水区域，由所述中央处理器进行分析，进而决定所述注水模块下一次

注水的位置，同时根据咖啡粉与滤纸的灰度差，所述视觉识别模块识别出咖啡液与咖啡粉

混合物在圆锥形滤杯中的体积，不断与圆锥形滤杯中最大盛水量进行对比，当达到最大值

时，所述注水模块停止注水，维持圆锥形滤杯中合适的水量；

所述视觉识别模块采集经萃取的咖啡液表面的图像，记录咖啡液表面白斑出现的时

刻，计算出现白斑的萃取时间和注水量，并将此数据反馈到中央处理器，所述中央处理器控

制所述高压萃取模块减少下次萃取的时间，同时所述中央处理器控制所述注水模块减少下

次的注水量；

所述视觉识别模块采集咖啡液与咖啡粉混合物表面的图像，分析其表面所形成的泡沫

的面积，当所述泡沫的面积变化减慢，面积减小，或其色度灰度值变低时，所述注水模块停

止注水，完成对咖啡粉的萃取；

所述称重模块称量咖啡粉的重量，将数据反馈到所述中央处理器，从而计算出咖啡粉

的密度，同时所述视觉识别模块识别咖啡粉的色度和灰度，从而推算出咖啡的烘焙度；

所述称重模块称量咖啡粉的重量，将数据反馈到所述中央处理器，所述中央处理器控

制注水模块或者高压萃取模块是否继续萃取，从而维持适合该咖啡粉与注水量的水粉比

例；

所述控温模块测量水的温度，并将此温度反馈到所述中央处理器，所述中央处理器控

制所述加热模块对水进行加热从而维持适合咖啡粉的水温。

2.根据权利要求1所述的自动化咖啡冲煮系统，其特征在于，所述视觉识别模块包括图

像处理器和摄像头。

3.根据权利要求1所述的自动化咖啡冲煮系统，其特征在于，所述中央处理器为单片

机。

4.根据权利要求1所述的自动化咖啡冲煮系统，其特征在于，所述高压萃取是指在9-12

个大气压下对咖啡进行萃取。
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一种自动化咖啡冲煮系统

技术领域

[0001] 本发明涉及咖啡制作技术领域，具体涉及一种自动化咖啡冲煮系统。

背景技术

[0002] 咖啡是世界三大饮料之一，随着中国经济发展，咖啡逐渐成为人们的生活必需品。

对咖啡的品质要求也越来越高，于是“精品咖啡”这一概念出现了，精品咖啡就是咖啡师努

力去还原咖啡原有的风味，制作精品咖啡要求很高，水温不稳定，注水量过多的问题，注水

路径不正确，都会导致过度萃取，导致苦涩，无法满足精品咖啡的标准，因此对制作者技术

有一定要求，普通人无法马上冲出好喝的咖啡，目前市面上的全自动咖啡机都是按照用户

设置参数去冲煮，始终无法摆脱人的控制，对用户有一定的技术要求。

发明内容

[0003] 本发明的目的在于克服现有技术的缺点与不足，提供一种自动为不同的咖啡制定

不同冲煮方案，萃取适当，冲出咖啡口感较好，提高制作咖啡工作效率的自动化咖啡冲煮系

统。

[0004] 本发明的目的通过下述技术方案实现：

[0005] 一种自动化咖啡冲煮系统，包括中央处理器，以及与所述中央处理器相连接的视

觉识别模块、称重模块、控温模块、加热模块、注水模块和高压萃取模块，其中：

[0006] 所述视觉识别模块对倒进圆锥形滤杯的咖啡粉进行色度识别，咖啡粉与滤纸的色

度和灰度值存在明显的差值，通过阈值分割得到咖啡粉区域，并对该区域的色度和灰度进

行统计，通过中央处理器计算咖啡粉区域面积，同时根据圆锥形滤杯的锥度算出咖啡粉的

体积，从而推算出冲煮时圆锥形滤杯中最大盛水量；

[0007] 所述视觉识别模块采集咖啡粉表面的图像，针对注水处理后所产生的不同色差区

域进行识别，从而识别出注水区域，由所述中央处理器进行分析，进而决定所述注水模块下

一次注水的位置，同时根据咖啡粉与滤纸的灰度差，所述视觉识别模块识别出咖啡液与咖

啡粉混合物在圆锥形滤杯中的体积，不断与圆锥形滤杯中最大盛水量进行对比，当达到最

大值时，所述注水模块停止注水，维持圆锥形滤杯中合适的水量；

[0008] 所述视觉识别模块采集经萃取的咖啡液表面的图像，记录咖啡液表面白斑出现的

时刻，计算出现白斑的萃取时间和注水量，并将此数据反馈到中央处理器，所述中央处理器

控制所述高压萃取模块减少下次萃取的时间，同时所述中央处理器控制所述注水模块减少

下次的注水量；

[0009] 所述视觉识别模块采集咖啡液与咖啡粉混合物表面的图像，分析其表面所形成的

泡沫的面积，当所述泡沫的面积变化减慢，面积减小，或其色度灰度值变低时，所述注水模

块停止注水，完成对咖啡粉的萃取；

[0010] 所述称重模块称量咖啡粉的重量，将数据反馈到所述中央处理器，从而计算出咖

啡粉的密度，同时所述视觉识别模块识别咖啡粉的色度和灰度，从而推算出咖啡的烘焙度；
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[0011] 所述称重模块称量咖啡粉的重量，将数据反馈到所述中央处理器，所述中央处理

器控制注水模块或者高压萃取模块是否继续萃取，从而维持适合该咖啡粉与注水量的水粉

比例；

[0012] 所述控温模块测量水的温度，并将此温度反馈到所述中央处理器，所述中央处理

器控制所述加热模块对水进行加热从而维持适合咖啡粉的水温。

[0013] 优选地，所述视觉识别模块包括图像处理器和摄像头；图像处理器能够处理摄像

头采集到的图像，并将数据传输到中央处理器。

[0014] 优选地，所述中央处理器为单片机；使用单片机能够获得其优良的性能。

[0015] 优选地，所述高压萃取是指在9-12的大气压下对咖啡进行萃取；在这样的大气压

下对咖啡进行萃取能够获得口感较好的咖啡。

[0016] 本发明与现有技术相比具有以下的有益效果：

[0017] (1)本发明通过图像识别和各类传感器获取咖啡冲煮状态，为不同的咖啡制定冲

煮方案，轻易实现咖啡师想要的效果，大大提高了制作咖啡的工作效率；

[0018] (2)本发明能够使普通用户在家就能喝到精品咖啡，咖啡的萃取适当，能够获得更

好的咖啡口感，得到了更好的咖啡体验，从而推动了行业的发展；

[0019] (3)本发明自动化咖啡冲煮系统可以适用咖啡的两种做法，分别是滴滤萃取和意

式高压萃取，满足人们不同的咖啡饮用需求。

附图说明

[0020] 图1为本发明自动化咖啡冲煮系统的组成结构框图。

具体实施方式

[0021] 下面结合实施例及附图对本发明作进一步详细的描述，但本发明的实施方式不限

于此。

[0022] 如图1所示，一种自动化咖啡冲煮系统，包括中央处理器，以及与所述中央处理器

相连接的视觉识别模块、称重模块、控温模块、加热模块、注水模块和高压萃取模块，所述中

央处理器为单片机，使用单片机能够获得其优良的性能；所述视觉识别模块包括图像处理

器和摄像头，图像处理器能够处理摄像头采集的图像，并将数据传输到中央处理器，其中：

所述视觉识别模块对倒进圆锥形滤杯的咖啡粉进行色度识别，咖啡粉与滤纸的色度和灰度

值存在明显的差值，通过阈值分割得到咖啡粉区域，并对该区域的色度和灰度进行统计，通

过中央处理器计算咖啡粉区域面积，同时根据圆锥形滤杯的锥度算出咖啡粉的体积，从而

推算出冲煮时圆锥形滤杯中最大盛水量；所述视觉识别模块采集咖啡粉表面的图像，针对

注水处理后所产生的不同色差区域进行识别，从而识别出注水区域，由所述中央处理器进

行分析，进而决定所述注水模块下一次注水的位置，同时根据咖啡粉与滤纸的灰度差，所述

视觉识别模块识别出咖啡液与咖啡粉混合物在圆锥形滤杯中的体积，不断与圆锥形滤杯中

最大盛水量进行对比，当达到最大值时，所述注水模块停止注水，维持圆锥形滤杯中合适的

水量；所述视觉识别模块采集经萃取的咖啡液表面的图像，记录咖啡液表面白斑出现的时

刻，计算出现白斑的萃取时间和注水量，并将此数据反馈到中央处理器，所述中央处理器控

制所述高压萃取模块减少下次萃取的时间，同时所述中央处理器控制所述注水模块减少下
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次的注水量；所述视觉识别模块采集咖啡液与咖啡粉混合物表面的图像，分析其表面所形

成的泡沫的面积，当所述泡沫的面积变化减慢，面积减小，或其色度灰度值变低时，所述注

水模块停止注水，完成对咖啡粉的萃取；所述高压萃取是指在9-12的大气压下对咖啡进行

萃取，在这样的大气压下对咖啡进行萃取能够获得口感较好的咖啡；所述称重模块称量咖

啡粉的重量，将数据反馈到所述中央处理器，从而计算出咖啡粉的密度，同时所述视觉识别

模块识别咖啡粉的色度和灰度，从而推算出咖啡的烘焙度；所述称重模块称量咖啡粉的重

量，将数据反馈到所述中央处理器，所述中央处理器控制注水模块或者高压萃取模块是否

继续萃取，从而维持适合该咖啡粉与注水量的水粉比例；所述控温模块测量水的温度，并将

此温度反馈到所述中央处理器，所述中央处理器控制所述加热模块对水进行加热从而维持

适合咖啡粉的水温。

[0023] 具体来说：1、识别咖啡烘培度。将咖啡粉倒进圆锥形滤杯后，本系统的视觉识别模

块通过摄像头得到其图像，即咖啡粉与滤纸的色度、灰度值存在明显的差值，通过阈值分割

得到咖啡粉区域，并对该区域的色度、灰度进行统计，并计算该区域面积，根据滤杯圆锥的

锥度算出咖啡粉的体积，推算出冲煮时滤杯中最大盛水量，称重模块得到咖啡粉重量，去算

出咖啡密度，结合咖啡粉的色度，灰度，推算出咖啡烘焙度。控温模块通过反馈温度，让加热

模块维持适合该咖啡粉的水温；通过称重模块反馈重量控制注水模块或高压萃取模块是否

继续萃取，维持适合该咖啡粉与注水量的水粉比例。

[0024] 2、控制注水(滴滤模式)。本系统根据咖啡冲煮过程中的现象，通过大量的实验验

证，发现向咖啡粉注水后，咖啡粉里含有的二氧化碳会排出，注水区域液体表面产生一层泡

沫，泡沫颜色接近白色，未注水区域颜色基本不变，因此注水区域与未注水区域会产生明显

的色差。本系统视觉识别模块通过摄像头采集咖啡粉表面的图像，针对注水处理后所产生

的不同色差区域进行识别，识别出注水区域，由处理系统分析，来决定注水模块下一次注水

的位置；同时根据咖啡粉与滤纸的灰度差，识别出咖啡液与咖啡粉混合物在滤杯中的体积，

不断与滤杯中最大盛水量进行对比，当达到最大值时，注水模块就断水，维持滤杯中合适的

水量。

[0025] 3、判断是否萃取完成(滴滤模式)。随着咖啡粉萃取程度的增加，泡沫颜色逐渐由

浅褐色向白色转变，注水区域泡沫会慢慢增加，到咖啡差不多萃取完成时，泡沫开始缓慢消

失。本系统通过摄像头采集咖啡粉表面的图像，由图像处理系统分析泡沫的面积，当泡沫面

积变化减慢，面积减小，或其色度灰度值达到一定值时，注水模块停止注水，完成对咖啡粉

的萃取。

[0026] 4、判断是否萃取完成(意式高压萃取模式)。本系统根据咖啡冲煮过程中的现象，

通过大量的实验验证，发现高温萃取出的咖啡液表面有层深褐色厚厚的泡沫，随着萃取量

的增加，深褐色的泡沫颜色会慢慢变浅，当萃取完成时，泡沫颜色会突然变浅，甚至白色，和

咖啡液表面颜色呈鲜明对比，在咖啡液表面会有出现白斑的现象。本系统视觉识别模块通

过摄像头采集萃取出的咖啡液表面图像，结合称重模块，记录识别到白斑出现的时刻，计算

出出现白斑的萃取时间和注水量，并反馈给高压萃取模块，让其减少下次萃取的时间与注

水量。

[0027] 本发明通过图像识别和各类传感器获取咖啡冲煮状态，为不同的咖啡制定冲煮方

案，轻易实现咖啡师想要的效果，大大提高了制作咖啡的工作效率；能够使普通用户在家就
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能喝到精品咖啡，咖啡的萃取适当，能够获得更好的咖啡口感，得到了更好的咖啡体验，从

而推动了行业的发展；自动化咖啡冲煮系统可以适用咖啡的两种做法，分别是滴滤萃取和

意式高压萃取，满足人们不同的咖啡饮用需求。

[0028] 上述为本发明较佳的实施方式，但本发明的实施方式并不受上述内容的限制，其

他的任何未背离本发明的精神实质与原理下所作的改变、修饰、替代、组合、简化，均应为等

效的置换方式，都包含在本发明的保护范围之内。
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