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(57)摘要

本发明涉及一种冷气搅拌并快速降温的黄

酒酿造发酵桶及酿造工艺，包括桶体和桶盖；桶

体的正底部设置出料管，出料管上连接有进气

管，进气管连接外部气源，桶体的内壁设置有多

个温度传感器；桶盖上设置有装料口。桶体正底

部的出料管主要用于出料，也就是发酵后出酒

用；温度传感器用于监控桶体内浆液的发酵温

度，出料管上连接进气管，发酵的时候，如果温度

升高接近警戒线，此时通过进气管向桶体内通干

燥的清洁冷空气，清洁冷空气可以对桶体内的浆

液进行降温，同时可以对浆液进行搅动，加快浆

液降温，搅动浆液也使得降温均匀；使用清洁冷

空气搅动浆液，可以对浆液进行开耙，省去了搅

拌器械，也就避免浆液粘附到搅拌器械上。
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1.一种冷气搅拌并快速降温的黄酒酿造发酵桶，其特征在于，包括桶体（1）和桶盖（4）；

桶体的正底部设置出料管（12），出料管上连接有进气管，进气管连接外部气源，桶体的

内壁设置有多个温度传感器（3）；

桶盖上设置有装料口（6）。

2.根据权利要求1所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶，其特征在于，桶体呈倒锥

形，大径端朝上并设置开口，桶盖盖住开口，小径端朝下，小径端为弧形底，小径端正中间为

最低位置，出料管连通小径端正中间。

3.根据权利要求1所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶，其特征在于，桶体的桶体

壁为夹层结构，桶体壁包括外壁（17）、内壁（16）及填充在外壁与内壁之间的中间保温填料

（18）。

4.根据权利要求1或2或3所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶，其特征在于，桶体

内部设置有横杆（19），横杆经过桶体的轴线并垂直桶体的轴线，横杆处于桶体的1/2高度

处，横杆为空心结构，横杆上设置有温度传感器，其中一个温度传感器对应桶体中心位置

处，温度传感器的传感线经横杆内部引出到桶体外。

5.根据权利要求1或2或3所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶，其特征在于，出料

管内设置有安全阀，进气管分为冷气进管和热气进管，桶盖上设置有泄压阀。

6.根据权利要求1或2或3所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶，其特征在于，桶盖

的内壁设置有环形布置的清洗装置，清洗装置通过进水管（8）连通到桶盖外，清洗装置外包

护板；清洗装置包括内环管（9）、与内环管相连通的喷嘴（10），内环管与进水管相连通，内环

管与桶盖内壁相贴合，喷嘴朝向桶盖内壁。

7.根据权利要求6所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶，其特征在于，喷嘴为扁形

喷嘴，整体呈L形，喷口的位置为矩形状，内环管上设置两排连接孔，喷嘴连接于连接孔上，

一排喷嘴的喷口朝向桶盖内环管围成的中间部位，另一排喷嘴的喷口朝向桶盖内环管以外

的部位，每一排所有喷嘴的喷口覆盖桶盖整个圆周。

8.根据权利要求6所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶，其特征在于，护板包括上

连接板（13）、下连接板（15）和中间板（14），中间板与内环管之间连接撑板，上连接板连接中

间板和桶盖内壁，下连接板连接中间板和桶盖内壁，中间板罩住喷嘴，中间板上设置有侧

口，喷嘴的喷口对准侧口。

9.根据权利要求8所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶，其特征在于，上连接板和

下连接板呈弧形，弧形外凸的侧面朝向桶盖内壁；中间板的横截面呈弧形状，中间板整体呈

圆环形。

10.一种利用权利要求1至9任意一项所述的冷气搅拌并快速降黄酒酿造发酵桶的黄酒

酿造工艺，其特征在于，包括：大米磨浆蒸煮糊化酶化过程、发酵过程、勾兑和煎酒；其中发

酵过程包括前发酵和后发酵，前发酵过程中，利用温度传感器监测发酵桶内温度，当温度上

升至32℃时，开启压缩干燥清洁冷气体进行开耙降温，气体的温度控制在26-28℃，开耙时

间为5-10分钟，将前发酵温度控制在28-32℃。
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冷气搅拌并快速降温的黄酒酿造发酵桶及酿造工艺

技术领域

[0001] 本发明属于酿酒领域，尤其涉及一种冷气搅拌并快速降温的黄酒酿造发酵桶及酿

造工艺。

背景技术

[0002] 酿酒是利用微生物发酵生产含一定浓度酒精饮料的过程。中间有一道工序就是发

酵，发酵就是利用酵母在发酵容器内糖化和酒化作用。

[0003] 酵母在发酵过程中，需要一定的温度环境，比如糖化的温度、冷却的温度要求，酵

母在发生作用的时候回产生热量，为了控制温度，就需要对发酵环境进行冷却。现有的多是

水冷的方式通过热传导的方式进行降温，降温速度慢，降温不均匀。

[0004] 酿酒的工艺比较复杂，每一次的浆液都各自不相同，因此，在发酵之前，均需要保

持发酵桶的清洁和干净，尤其是不能残留其他时间发酵时的浆液。

[0005] 酿酒的发酵工艺中，总是伴随着搅拌，以提高发酵的质量，常用的搅拌是用器械进

行搅拌，这时就会在搅拌器械上残留浆液，需要将搅拌器械上的浆液清洗干净，并去除水分

才能再次使用，如果稍有残留就会改变下一次酿酒时的质量，但是搅拌器械清洗比较麻烦，

很容易造成残留。

发明内容

[0006] 本发明解决了现有的酿酒中采用水冷热传导方式进行降温，降温速度慢，降温不

均匀，影响浆液发酵质量的缺陷，提供一种冷气搅拌并快速降温的黄酒酿造发酵桶，省去水

冷装置，在发酵桶底部连接冷气，干净清洁的冷气体从发酵桶底部通入发酵桶内，搅拌发酵

桶内的浆液并迅速作用到浆液的中心部位，实现快速冷却。

[0007] 本发明解决了现有的酿酒中需要对搅拌器械进行清洁干燥，容易造成残留，影响

下一次酿酒的质量的缺陷，提供一种冷气搅拌并快速降温的黄酒酿造发酵桶，发酵桶底部

连接冷气，冷气体从发酵桶底部通入发酵桶内，从而对浆液进行搅拌，省去搅拌器械，也不

用清洗搅拌器械，避免造成残留。

[0008] 本发明的具体技术方案为：一种冷气搅拌并快速降温的黄酒酿造发酵桶，包括桶

体和桶盖；

桶体的正底部设置出料管，出料管上连接有进气管，进气管连接外部气源，桶体的内壁

设置有多个温度传感器；

桶盖上设置有装料口。

[0009] 桶体正底部的出料管主要用于出料，也就是发酵后出酒用；温度传感器用于监控

桶体内浆液的发酵温度，出料管上连接进气管，发酵的时候，如果温度升高接近警戒线，此

时通过进气管向桶体内通干燥的清洁冷空气，清洁冷空气可以对桶体内的浆液进行降温，

同时可以对浆液进行搅动，加快浆液降温，搅动浆液也使得降温均匀；使用清洁冷空气搅动

浆液，可以对浆液进行开耙，省去了搅拌器械，也就避免浆液粘附到搅拌器械上。

说　明　书 1/4 页

3

CN 112457940 A

3



[0010] 进一步优选，桶体呈倒锥形，大径端朝上并设置开口，桶盖盖住开口，小径端朝下，

小径端为弧形底，小径端正中间为最低位置，出料管连通小径端正中间。桶体呈倒锥形，这

样桶体内壁为光滑结构，浆液不容易挂壁，气体从底部进入发酵桶内搅动浆液时不会在桶

体内壁造成阻碍堆积；清洗的时候，清洗水也方便往下流动。

[0011] 进一步优选，桶体的桶体壁为夹层结构，桶体壁包括外壁、内壁及填充在外壁与内

壁之间的中间保温填料。桶体壁为夹层结构，内部填充中间保温填料，使得发酵桶内的温度

不受外部环境温度影响。

[0012] 进一步优选，桶体内部设置有横杆，横杆经过桶体的轴线并垂直桶体的轴线，横杆

处于桶体的1/2高度处，横杆为空心结构，横杆上设置有温度传感器，其中一个温度传感器

对应桶体中心位置处，温度传感器的传感线经横杆内部引出到桶体外。桶体内部设置横杆，

横杆上设置温度传感器，可以实时监测浆液内部的温度，温度控制更加精确，横杆一般为圆

管，圆管表面的光洁度较高，这样浆液不会残留在横杆外表，清洁也比较方便。

[0013] 进一步优选，出料管内设置有安全阀，进气管分为冷气进管和热气进管，桶盖上设

置有泄压阀。出料管内的安全阀要控制出料，同时也要保证进气安全。

[0014] 进一步优选，桶盖的内壁设置有环形布置的清洗装置，清洗装置通过进水管连通

到桶盖外，清洗装置外包护板；清洗装置包括内环管、与内环管相连通的喷嘴，内环管与进

水管相连通，内环管与桶盖内壁相贴合，喷嘴朝向桶盖内壁。省去了搅拌器械后，需要清洗

的就是桶体内壁，桶盖内设置清洗装置，通过清洗装置对桶体内壁进行清洗，为避免清洗装

置上出现残留，清洗装置外包护板，通过护板将安装清洗装置产生的边角封闭，清洗结束后

可以通过进气管向桶体内通高温干燥清洁气体，避免桶体残留清洗水。

[0015] 进一步优选，喷嘴为扁形喷嘴，整体呈L形，喷口的位置为矩形状，内环管上设置两

排连接孔，喷嘴连接于连接孔上，一排喷嘴的喷口朝向桶盖内环管围成的中间部位，另一排

喷嘴的喷口朝向桶盖内环管以外的部位，每一排所有喷嘴的喷口覆盖桶盖整个圆周。朝向

桶盖中间部位的一排喷嘴用于清洗桶盖中间部位，另一排喷嘴用于清洗桶体内壁。

[0016] 进一步优选，护板包括上连接板、下连接板和中间板，中间板与内环管之间连接撑

板，上连接板连接中间板和桶盖内壁，下连接板连接中间板和桶盖内壁，中间板罩住喷嘴，

中间板上设置有侧口，喷嘴的喷口对准侧口。

[0017] 进一步优选，上连接板和下连接板呈弧形，弧形外凸的侧面朝向桶盖内壁。

[0018] 一种黄酒酿造工艺，包括：大米磨浆蒸煮糊化酶化过程、发酵过程、勾兑和煎酒；其

中发酵过程包括前发酵和后发酵，前发酵过程中，利用温度传感器监测发酵桶内温度，当温

度上升至32℃时，开启压缩干燥清洁冷气体进行开耙降温，气体的温度控制在26-28℃，开

耙时间为5-10分钟，将前发酵温度控制在28-32℃。在前发酵过程中，酵母的作用，浆液温度

会上升，为控制酵母发酵温度，需要对浆液进行开耙降温，进气管连通压缩干燥清洁冷气体

可以搅动浆液，同时对浆液进行降温，而且气体直接与浆液接触，降温速度快，降温效果好。

[0019] 本发明的有益效果是：桶体正底部的出料管主要用于出料，也就是发酵后出酒用；

温度传感器用于监控桶体内浆液的发酵温度，出料管上连接进气管，发酵的时候，如果温度

升高接近警戒线，此时通过进气管向桶体内通干燥的清洁冷空气，清洁冷空气可以对桶体

内的浆液进行降温，同时可以对浆液进行搅动，加快浆液降温，搅动浆液也使得降温均匀；

使用清洁冷空气搅动浆液，可以对浆液进行开耙，省去了搅拌器械，也就避免浆液粘附到搅
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拌器械上。

附图说明

[0020] 图1是本发明一种结构示意图；

图2是本发明图1中I处的放大示意图；

图3是本发明一种喷嘴的俯视图；

图4是本发明一种桶体壁的剖视图；

图5是本发明另一种结构示意图；

图6是本发明一种黄酒酿造工艺路线图；

图中：1、桶体，2、发酵腔，3、温度传感器，4、桶盖，5、泄压阀，6、装料口，7、封盖，8、进水

管，9、内环管，10、喷嘴，11、撑脚，12、出料管，13、上连接板，14、中间板，15、下连接板，16、内

壁，17、外壁，18、中间保温填料，19、横杆。

具体实施方式

[0021] 下面通过具体实施例，并结合附图对本发明作进一步的描述。

[0022] 实施例1：

如图1图2图3图4所示，一种黄酒酿造发酵桶，包括桶体1和桶盖4。

[0023] 桶体呈倒锥形，大径端朝上并设置开口，桶盖盖住开口，小径端朝下，小径端为弧

形底，小径端正中间为最低位置，桶体的外部连接有撑脚11，撑脚为四个，四个撑脚对称布

置，撑脚将桶体撑起并保持桶体轴线处于竖向。桶体的正底部设置出料管12，出料管连通小

径端正中间。出料管内部设置有安全阀，安全阀的安全压力根据发酵桶内浆液的重量来设

定，以确保安全发酵。出料管上连接有进气管，进气管连接外部气源，进气管分为两根，一根

连接干燥的清洁冷气体，另一根连接干燥的清洁热气体，当然，进气管上设置有截止阀。桶

体的内壁设置有多个温度传感器3，温度传感器在桶体内壁分成多层设置，每一层均设置至

少四个，温度传感器经传感线引出到桶体外，传感线连接温度显示表，可以实时显示发酵桶

内的温度。桶体的桶体壁为夹层结构（参见图4），桶体壁包括外壁17、内壁16及填充在外壁

与内壁之间的中间保温填料18。

[0024] 桶体的上端为开口，开口处设置有外翻的连接法兰，桶盖呈球冠状，桶盖的边缘设

置有连接法兰，桶盖盖住桶体上端开口，连接法兰之间通过螺栓连接并在接触部位密封。桶

盖的正中间位置设置有装料口6，装料口处由封盖7密封，打开封盖即可向发酵桶内注入浆

液。桶盖的内壁设置有环形布置的清洗装置，清洗装置通过进水管8连通到桶盖外，清洗装

置外包护板。清洗装置包括内环管9、与内环管相连通的喷嘴10，内环管与进水管相连通，内

环管与桶盖内壁相贴合，喷嘴朝向桶盖内壁。喷嘴为扁形喷嘴，整体呈L形，喷口的位置为矩

形状（参见图3），内环管的下侧部和内侧部设置有两排连接孔，喷嘴连接于连接孔上形成两

排喷嘴，一排喷嘴的喷口朝向桶盖内环管围成的中间部位，另一排喷嘴的喷口朝向桶盖内

环管以外的部位，每一排所有喷嘴的喷口覆盖桶盖整个圆周。护板包括上连接板13、下连接

板15和中间14，中间板与内环管之间连接撑板，上连接板连接中间板和桶盖内壁，下连接板

连接中间板和桶盖内壁，中间板罩住喷嘴，中间板上设置有侧口，喷嘴的喷口对准侧口（参

见图2）。上连接板和下连接板呈弧形，弧形外凸的侧面朝向桶盖内壁。撑板支撑中间板，中
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间板的横截面呈弧形结构，中间板整体呈圆环形。桶盖上还设置有泄压阀5。

[0025] 一种黄酒酿造工艺（参见图6），包括：大米磨浆蒸煮糊化酶化过程、发酵过程、勾兑

和煎酒。

[0026] 其中发酵过程包括前发酵和后发酵，酵母培养后接种入发酵桶，前发酵过程中，利

用温度传感器监测发酵桶内温度，当温度上升至32℃时，开启压缩干燥清洁冷气体进行开

耙降温，压缩干燥清洁冷气体，是将空气净化干燥冷却后将压缩后再从进气管通入发酵桶

内，压缩干燥清洁冷气体的温度控制在27℃，开耙时间为5-10分钟，将前发酵温度控制在

28-32℃。

[0027] 酿造结束后从进水管相内环管内注入清洗水，清洗水经喷嘴喷出，覆盖桶盖和桶

体内壁，清洗结束后，从桶体底部的进气管向发酵桶内通入经压缩的高温干燥清洁气体进

行干燥除水，干燥除水的气体温度为100℃。

[0028] 实施例2：

如图5所示，一种黄酒酿造发酵桶，与实施例1不同之处在于：桶体内部设置有横杆19，

横杆经过桶体的轴线并垂直桶体的轴线，横杆处于桶体的1/2高度处，横杆为空心结构，横

杆上设置有温度传感器3，其中一个温度传感器对应桶体中心位置处，温度传感器的传感线

经横杆内部引出到桶体外。其余结构参照实施例1。

[0029] 以上所述，仅是本发明的较佳实施例，并非对本发明作任何限制，凡是根据本发明

技术实质对以上实施例所作的任何简单修改、变更以及等效变换，均仍属于本发明技术方

案的保护范围。
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图3
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图4
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图5
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图6
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