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(57)摘要

本发明涉及酸奶果粒块领域，目的在于提供

一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法，包

括真空冻干箱和发酵罐，真空冻干箱的顶部焊接

有支撑壳，且发酵罐设置在支撑壳的顶部，支撑

壳的顶部设置有控制机构，支撑壳的底部和真空

冻干箱的一侧设置有防护箱，防护箱的一侧焊接

有过滤机构，发酵罐的顶部设置有驱动电机，发

酵罐的顶部设置有气压传感器，驱动电机的输出

轴通过联轴器连接有转动轴，转动轴的两侧均焊

接有搅拌杆。本发明的有益效果在于能够使酸奶

发酵的更加充分，提高酸奶发酵的质量，保存酸

奶果粒的原始味道，避免酸奶果粒的口感流失，

提高发酵罐发酵时的干净度，提高对酸奶发酵的

效率。
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1.一种酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，包括真空冻干箱和发酵罐，所述真空

冻干箱的顶部焊接有支撑壳，且发酵罐设置在支撑壳的顶部，所述支撑壳的顶部设置有控

制机构，所述支撑壳的底部和真空冻干箱的一侧设置有防护箱，所述防护箱的一侧焊接有

过滤机构，所述发酵罐的顶部设置有驱动电机，所述发酵罐的顶部设置有气压传感器，所述

驱动电机的输出轴通过联轴器连接有转动轴，所述转动轴的两侧均焊接有搅拌杆，所述发

酵罐的内壁焊接有限流架，所述限流架的中间位置焊接有固定圈，且固定圈套接在转动轴

的外部，所述固定圈的正面设置有温度传感器一，所述搅拌杆的底端外壁焊接有绞龙，所述

发酵罐的内部焊接有导料架，所述导料架的内部设置有加热丝，所述发酵罐的底部焊接有

固定架，所述发酵罐的底部焊接有排料管，所述排料管的外部设置有单向电磁阀一，所述发

酵罐的底部贯穿焊接有送气管，所述送气管的顶端贯穿导料架，且送气管的顶端设置有单

向阀，所述防护箱的内部设置有真空泵，所述真空泵的输入端焊接有抽气管，所述真空冻干

箱的内部设置有制冷片，所述真空冻干箱的内部放置有储料盒，所述储料盒的顶部设置有

储料槽，所述真空冻干箱的内壁设置有温度传感器二，所述温度传感器二的输出端通过导

电线与控制器的输入端形成电性连接，所述防护箱的内部设置有充气泵，且送气管的一端

焊接在充气泵的输出端，所述防护箱的内部设置有隔离板。

2.根据权利要求所述的酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，所述控制机构包括

有固定壳，所述固定壳的内部设置有控制器，所述控制器的正面设置有显示屏和操控面板，

所述过滤机构包括有过滤管，所述过滤管的内部一侧设置有防护网，所述过滤管的内部设

置有一阶过滤网和二阶过滤网，所述过滤管的内部设置有过滤棉，所述发酵罐的顶部焊接

有进料斗，所述进料斗的外壁开有外螺纹，所述外螺纹的外部螺纹连接有螺纹盖，所述固定

壳的正面通过合页转动连接有箱门，所述箱门的一侧设置有透明玻璃，所述固定壳的两侧

均设置有透气栅。

3.根据权利要求所述的酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，所述固定壳的底部

设置有支撑杆，所述支撑杆的底部焊接有安装板，所述安装板的顶部开有安装孔。

4.根据权利要求所述的酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，所述真空冻干箱的

正面焊接有固定管，所述固定管的外部螺纹连接有密封盖，所述密封盖的正面嵌入安装有

密封玻璃。

5.根据权利要求所述的酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，所述固定壳的底部

焊接有固定座，所述固定座的内部开有转动槽，所述支撑杆的顶端焊接有转动盘，且转动盘

转动连接在转动槽的内部。

6.根据权利要求所述的酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，所述发酵罐的顶部

焊接有进液管，所述进液管的一端设置有单向电磁阀二。

7.根据权利要求所述的酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，所述真空冻干箱的

底部设置有底座，所述底座的底部焊接有支撑腿，所述发酵罐的正面设置有观察窗，所述观

察窗的正面设置有刻度线。

8.根据权利要求所述的酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，所述温度传感器一

和气压传感器的输出端通过导电线与控制器的输入端形成电性连接，所述控制器的输出端

通过导电线与真空泵、制冷片、单向电磁阀一和单向电磁阀二的输入端形成电性连接。

9.根据权利要求所述的酸奶果粒块制作用发酵装置，其特征在于，所述操控面板的输
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出端通过导电线与控制器的输入端形成电性连接，所述控制器的输出端通过导电线与显示

屏、加热丝、驱动电机和充气泵的输入端形成电性连接。

10.一种酸奶果粒块制作用发酵方法，其特征在于，包括以下步骤：

A1、清洗：将水果放入到超声波清洗机中进行清洗；

A2、去皮：将清洗好的水果放入到去皮机，启动去皮机进行对水果去皮；

A3、切块：将去皮之后的水果去核，然后放入到切块机中，启动切块机，切块机对水果进

行切块；

A4、消毒：将切块的水果放入到消毒箱内进行消毒，得到水果块；

B1、倒入：打开螺纹盖，将酸奶到入发酵罐内，盖上螺纹盖，通过进液管将发酵液注入到

发酵罐内；

B2、发酵：启动驱动电机，驱动电机带动搅拌杆和绞龙进行转动，同时启动加热丝对发

酵罐的内部进行加热，启动充气泵，充气泵压缩空气将空气通过送气管输入到发酵罐内，得

到酸奶发酵流体；

S1、放入：将A4中得到的水果块放入到储料盒内的储料槽中，之后开启单向电磁阀一，

将酸奶发酵流体通过排料管注入到储料槽的内部，之后关闭密封盖；

S2、真空冻干：启动真空泵和制冷片，对酸奶发酵流体和水果块进行真空冻干，得到酸

奶果粒块。
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一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

技术领域

[0001] 本发明涉及酸奶果粒块技术领域，尤其涉及一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发

酵方法。

背景技术

[0002] 果粒酸奶是一道由酸奶、牛奶、苹果果粒等做成的美食，酸奶果粒块生产时需要用

到发酵装置，发酵罐指工业上用来进行微生物发酵的装置。其主体一般为用不锈钢板制成

的主式圆筒，其容积在1m³至数百m³。在设计和加工中应注意结构严密，合理。能耐受蒸汽灭

菌、有一定操作弹性、内部附件尽量减少避免死角、物料与能量传递性能强，并可进行一定

调节以便于清洗、减少污染，适合于多种产品的生产以及减少能量消耗。

[0003] 中国专利号CN108740007A提供一种酸奶的发酵装置，包括发酵罐体和清洁罐体，

所述发酵罐体上分别连接有送料机构和换气机构，发酵罐体底端还安装有保温机构，所述

发酵罐体内部还设置有自清洁组件，换气机构包括安装在发酵罐体表面的空心送气环和空

心抽气环，送料机构包括通过密封轴承安装在发酵罐体顶端的加料管，加料管底端连接有

快速扩散组件，一种酸奶的制备方法，包括原料杀菌、一次均质、辅料混合杀菌并二次均质、

配料三次均质、恒温发酵与酸奶成型五个步骤。

[0004] 现有的酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法，不能够使酸奶发酵的更加充分，

导致酸奶发酵的质量相对较差，不能相对较好的保存酸奶果粒的原始味道，酸奶果粒的口

感容易流失，发酵罐发酵时的干净度相对较差，对酸奶发酵的效率相对较低缺点，因此亟需

研发一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法。

发明内容

[0005] 有鉴于此，本发明的目的在于提供一种高效的酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵

方法。

[0006] 为了实现上述目的，本发明采用的技术方案为：

一种酸奶果粒块制作用发酵装置，包括真空冻干箱和发酵罐，所述真空冻干箱的

顶部焊接有支撑壳，且发酵罐设置在支撑壳的顶部，所述支撑壳的顶部设置有控制机构，所

述支撑壳的底部和真空冻干箱的一侧设置有防护箱，所述防护箱的一侧焊接有过滤机构，

所述发酵罐的顶部设置有驱动电机，所述发酵罐的顶部设置有气压传感器，所述驱动电机

的输出轴通过联轴器连接有转动轴，所述转动轴的两侧均焊接有搅拌杆，所述发酵罐的内

壁焊接有限流架，所述限流架的中间位置焊接有固定圈，且固定圈套接在转动轴的外部，所

述固定圈的正面设置有温度传感器一，所述搅拌杆的底端外壁焊接有绞龙，所述发酵罐的

内部焊接有导料架，所述导料架的内部设置有加热丝，所述发酵罐的底部焊接有固定架，所

述发酵罐的底部焊接有排料管，所述排料管的外部设置有单向电磁阀一，所述发酵罐的底

部贯穿焊接有送气管，所述送气管的顶端贯穿导料架，且送气管的顶端设置有单向阀，所述

防护箱的内部设置有真空泵，所述真空泵的输入端焊接有抽气管，所述真空冻干箱的内部
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设置有制冷片，所述真空冻干箱的内部放置有储料盒，所述储料盒的顶部设置有储料槽，所

述真空冻干箱的内壁设置有温度传感器二，所述温度传感器二的输出端通过导电线与控制

器的输入端形成电性连接，所述防护箱的内部设置有充气泵，且送气管的一端焊接在充气

泵的输出端，所述防护箱的内部设置有隔离板，所述控制机构包括有固定壳，所述固定壳的

内部设置有控制器，所述控制器的正面设置有显示屏和操控面板，所述过滤机构包括有过

滤管，所述过滤管的内部一侧设置有防护网，所述过滤管的内部设置有一阶过滤网和二阶

过滤网，所述过滤管的内部设置有过滤棉，所述发酵罐的顶部焊接有进料斗，所述进料斗的

外壁开有外螺纹，所述外螺纹的外部螺纹连接有螺纹盖。

[0007] 上述技术方案的关键构思在于：使酸奶发酵的更加充分，提高酸奶发酵的质量，使

酸奶果粒流体快速进行冷却冻干，保存酸奶果粒的原始味道，避免酸奶果粒的口感流失。

[0008] 进一步地，所述固定壳的正面通过合页转动连接有箱门，所述箱门的一侧设置有

透明玻璃，所述固定壳的两侧均设置有透气栅。

[0009] 进一步地，所述固定壳的底部设置有支撑杆，所述支撑杆的底部焊接有安装板，所

述安装板的顶部开有安装孔。

[0010] 进一步地，所述真空冻干箱的正面焊接有固定管，所述固定管的外部螺纹连接有

密封盖，所述密封盖的正面嵌入安装有密封玻璃。

[0011] 进一步地，所述固定壳的底部焊接有固定座，所述固定座的内部开有转动槽，所述

支撑杆的顶端焊接有转动盘，且转动盘转动连接在转动槽的内部。

[0012] 进一步地，所述发酵罐的顶部焊接有进液管，所述进液管的一端设置有单向电磁

阀二。

[0013] 进一步地，所述真空冻干箱的底部设置有底座，所述底座的底部焊接有支撑腿，所

述发酵罐的正面设置有观察窗，所述观察窗的正面设置有刻度线。

[0014] 进一步地，所述温度传感器一和气压传感器的输出端通过导电线与控制器的输入

端形成电性连接，所述控制器的输出端通过导电线与真空泵、制冷片、单向电磁阀一和单向

电磁阀二的输入端形成电性连接。

[0015] 进一步地，所述操控面板的输出端通过导电线与控制器的输入端形成电性连接，

所述控制器的输出端通过导电线与显示屏、加热丝、驱动电机和充气泵的输入端形成电性

连接。

[0016] 一种酸奶果粒块制作用发酵方法，包括以下步骤：

A1、清洗：将水果放入到超声波清洗机中进行清洗；

A2、去皮：将清洗好的水果放入到去皮机，启动去皮机进行对水果去皮；

A3、切块：将去皮之后的水果去核，然后放入到切块机中，启动切块机，切块机对水

果进行切块；

A4、消毒：将切块的水果放入到消毒箱内进行消毒，得到水果块；

B1、倒入：打开螺纹盖，将酸奶到入发酵罐内，盖上螺纹盖，通过进液管将发酵液注

入到发酵罐内；

B2、发酵：启动驱动电机，驱动电机带动搅拌杆和绞龙进行转动，同时启动加热丝

对发酵罐的内部进行加热，启动充气泵，充气泵压缩空气将空气通过送气管输入到发酵罐

内，得到酸奶发酵流体；
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S1、放入：将A4中得到的水果块放入到储料盒内的储料槽中，之后开启单向电磁阀

一，将酸奶发酵流体通过排料管注入到储料槽的内部，之后关闭密封盖；

S2、真空冻干：启动真空泵和制冷片，对酸奶发酵流体和水果块进行真空冻干，得

到酸奶果粒块。

[0017] 本发明的有益效果是：（1）通过设置的驱动电机、限流架和绞龙，驱动电机能带动

搅拌杆转动，搅拌杆转动与限流架相对运动能够使酸奶发酵的更加充分，提高酸奶发酵的

质量，绞龙能将发酵罐内部底层位置的酸奶输送到上流，进一步使酸奶发酵的更加充分；

（2）通过设置的充气泵、送气管和单向阀，充气泵能压缩空气将空气通过送气管输入到发酵

罐内，便于对发酵罐内提供氧气，单向阀能避免发酵罐内的液体流入到送气管，提高送气管

使用的流畅性；（3）通过设置的真空冻干箱和过滤机构，真空冻干箱能使酸奶果粒流体快速

进行冷却冻干，保存酸奶果粒的原始味道，避免酸奶果粒的口感流失，过滤机构能对发酵罐

内供气的空气进行过滤，避免灰尘进入到发酵罐内桶，提高发酵罐发酵时的干净度；（4）通

过设置的发酵方法，酸奶果粒块制作将发酵罐和真空冻干箱整合成一体结构，减小酸奶果

粒块制作的设备的占地面积，便于将酸奶果粒注入到真空冻干箱内，采用搅拌、加热及供气

方式对酸奶进行发酵，提高对酸奶发酵的效率。

附图说明

[0018] 图1所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的整体结构示意图。

[0019] 图2所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的发酵罐内部结构示意图。

[0020] 图3所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的真空冻干箱内部结构示意图。

[0021] 图4所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的充气泵结构示意图。

[0022] 图5所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的过滤机构内部结构示意图。

[0023] 图6所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的控制机构立体结构示意图。

[0024] 图7所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的控制机构主视结构示意图。

[0025] 图8所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的控制器控制示意图。

[0026] 图9所示为本发明具体实施方式中的一种酸奶果粒块制作用发酵装置及发酵方法

的发酵流程图。

[0027] 附图标号说明：

1‑真空冻干箱、2‑支撑壳、3‑发酵罐、4‑控制机构、5‑防护箱、6‑过滤机构、7‑底座、

8‑支撑腿、9‑观察窗、10‑刻度线、11‑进料斗、12‑驱动电机、13‑气压传感器、14‑转动轴、15‑

搅拌杆、16‑限流架、17‑固定圈、18‑温度传感器一、19‑绞龙、20‑导料架、21‑加热丝、22‑固
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定架、23‑排料管、24‑单向电磁阀一、25‑外螺纹、26‑螺纹盖、27‑送气管、28‑单向阀、29‑真

空泵、30‑抽气管、31‑制冷片、32‑固定管、33‑储料盒、34‑储料槽、35‑温度传感器二、36‑密

封盖、37‑密封玻璃、38‑充气泵、39‑隔离板、40‑过滤管、41‑防护网、42‑一阶过滤网、43‑二

阶过滤网、44‑过滤棉、45‑固定壳、46‑控制器、47‑显示屏、48‑操控面板、49‑透气栅、50‑支

撑杆、51‑安装板、52‑安装孔、53‑箱门、54‑透明玻璃、55‑固定座、56‑转动槽、57‑转动盘、

58‑进液管、59‑单向电磁阀二。

具体实施方式

[0028] 下面结合附图和具体实施例对本发明做进一步的说明如下：

如图1‑图9所示，本发明提供的一种酸奶果粒块制作用发酵装置，包括真空冻干箱

1和发酵罐3，真空冻干箱1的顶部焊接有支撑壳2，且发酵罐3设置在支撑壳2的顶部，支撑壳

2的顶部设置有控制机构4，支撑壳2的底部和真空冻干箱1的一侧设置有防护箱5，防护箱5

的一侧焊接有过滤机构6，发酵罐3的顶部设置有驱动电机12，驱动电机12能带动搅拌杆15

转动，搅拌杆15转动与限流架16相对运动能够使酸奶发酵的更加充分，提高酸奶发酵的质

量，发酵罐3的顶部设置有气压传感器13，驱动电机12的输出轴通过联轴器连接有转动轴

14，转动轴14的两侧均焊接有搅拌杆15，发酵罐3的内壁焊接有限流架16，限流架16的中间

位置焊接有固定圈17，且固定圈17套接在转动轴14的外部，固定圈17的正面设置有温度传

感器一18，搅拌杆15的底端外壁焊接有绞龙19，绞龙19能将发酵罐3内部底层位置的酸奶输

送到上流，进一步使酸奶发酵的更加充分，发酵罐3的内部焊接有导料架20，导料架20的内

部设置有加热丝21，发酵罐3的底部焊接有固定架22，发酵罐3的底部焊接有排料管23，排料

管23的外部设置有单向电磁阀一24，发酵罐3的底部贯穿焊接有送气管27，送气管27的顶端

贯穿导料架20，且送气管27的顶端设置有单向阀28，单向阀28能避免发酵罐3内的液体流入

到送气管27，提高送气管27使用的流畅性，防护箱5的内部设置有真空泵29，真空泵29的输

入端焊接有抽气管30，真空冻干箱1的内部设置有制冷片31，真空冻干箱1能使酸奶果粒流

体快速进行冷却冻干，保存酸奶果粒的原始味道，避免酸奶果粒的口感流失，真空冻干箱1

的内部放置有储料盒33，储料盒33的顶部设置有储料槽34，真空冻干箱1的内壁设置有温度

传感器二35，温度传感器二35的输出端通过导电线与控制器46的输入端形成电性连接，防

护箱5的内部设置有充气泵38，充气泵38能压缩空气将空气通过送气管27输入到发酵罐3

内，便于对发酵罐3内提供氧气，且送气管27的一端焊接在充气泵38的输出端，防护箱5的内

部设置有隔离板39，控制机构4包括有固定壳45，固定壳45的内部设置有控制器46，控制器

46的正面设置有显示屏47和操控面板48，过滤机构6包括有过滤管40，过滤管40的内部一侧

设置有防护网41，过滤管40的内部设置有一阶过滤网42和二阶过滤网43，一阶过滤网42和

二阶过滤网43能对发酵罐3内供气的空气进行过滤，避免灰尘进入到发酵罐3内桶，提高发

酵罐3发酵时的干净度，过滤管40的内部设置有过滤棉44，发酵罐3的顶部焊接有进料斗11，

进料斗11的外壁开有外螺纹25，外螺纹25的外部螺纹连接有螺纹盖26，螺纹盖26用于对进

料斗11的顶部。

[0029] 从上述描述可知，本发明具有以下有益效果：通过设置的驱动电机12、限流架16和

绞龙19，驱动电机12能带动搅拌杆15转动，搅拌杆15转动与限流架16相对运动能够使酸奶

发酵的更加充分，提高酸奶发酵的质量，绞龙19能将发酵罐3内部底层位置的酸奶输送到上
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流，进一步使酸奶发酵的更加充分。

[0030] 进一步地，固定壳45的正面通过合页转动连接有箱门53，箱门53的一侧设置有透

明玻璃54，透明玻璃54便于观察固定壳45内部的显示屏47，固定壳45的两侧均设置有透气

栅49。

[0031] 进一步地，固定壳45的底部设置有支撑杆50，支撑杆50的底部焊接有安装板51，安

装板51设置在支撑壳2的顶部，安装板51的顶部开有安装孔52。

[0032] 进一步地，真空冻干箱1的正面焊接有固定管32，固定管32的外部螺纹连接有密封

盖36，密封盖36的正面嵌入安装有密封玻璃37，密封玻璃37能观察到真空冻干箱1的内部。

[0033] 进一步地，固定壳45的底部焊接有固定座55，固定座55的内部开有转动槽56，支撑

杆50的顶端焊接有转动盘57，且转动盘57转动连接在转动槽56的内部。

[0034] 进一步地，发酵罐3的顶部焊接有进液管58，通过进液管58将发酵液注入到发酵罐

3内，进液管58的一端设置有单向电磁阀二59。

[0035] 进一步地，真空冻干箱1的底部设置有底座7，底座7的底部焊接有支撑腿8，发酵罐

3的正面设置有观察窗9，观察窗9便于观察到发酵罐3内的液体量，观察窗9的正面设置有刻

度线10。

[0036] 进一步地，温度传感器一18和气压传感器13的输出端通过导电线与控制器46的输

入端形成电性连接，控制器46的输出端通过导电线与真空泵29、制冷片31、单向电磁阀一24

和单向电磁阀二59的输入端形成电性连接。

[0037] 进一步地，操控面板48的输出端通过导电线与控制器46的输入端形成电性连接，

控制器46的输出端通过导电线与显示屏47、加热丝21、驱动电机12和充气泵38的输入端形

成电性连接。

[0038] 一种酸奶果粒块制作用发酵方法，包括以下步骤：

A1、清洗：将水果放入到超声波清洗机中进行清洗；

A2、去皮：将清洗好的水果放入到去皮机，启动去皮机进行对水果去皮；

A3、切块：将去皮之后的水果去核，然后放入到切块机中，启动切块机，切块机对水

果进行切块；

A4、消毒：将切块的水果放入到消毒箱内进行消毒，得到水果块；

B2、倒入：打开螺纹盖36，将酸奶到入发酵罐3内，盖上螺纹盖36，通过进液管58将

发酵液注入到发酵罐3内；

B2、发酵：启动驱动电机12，驱动电机12带动搅拌杆15和绞龙19进行转动，同时启

动加热丝21对发酵罐3的内部进行加热，启动充气泵38，充气泵38压缩空气将空气通过送气

管27输入到发酵罐3内，得到酸奶发酵流体；

S1、放入：将A4中得到的水果块放入到储料盒33内的储料槽34中，之后开启单向电

磁阀一24，将酸奶发酵流体通过排料管23注入到储料槽34的内部，之后关闭密封盖36；

S2、真空冻干：启动真空泵29和制冷片31，对酸奶发酵流体和水果块进行真空冻

干，得到酸奶果粒块。

[0039] 采用上述设置的发酵方法，酸奶果粒块制作将发酵罐3和真空冻干箱1整合成一体

结构，减小酸奶果粒块制作的设备的占地面积，便于将酸奶果粒注入到真空冻干箱1内，采

用搅拌、加热及供气方式对酸奶进行发酵，提高对酸奶发酵的效率。
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[0040] 以下再列举出几个优选实施例或应用实施例，以帮助本领域技术人员更好的理解

本发明的技术内容以及本发明相对于现有技术所做出的技术贡献：

实施例1

本发明提供的一种酸奶果粒块制作用发酵装置，包括真空冻干箱1和发酵罐3，真

空冻干箱1的顶部焊接有支撑壳2，且发酵罐3设置在支撑壳2的顶部，支撑壳2的顶部设置有

控制机构4，支撑壳2的底部和真空冻干箱1的一侧设置有防护箱5，防护箱5的一侧焊接有过

滤机构6，发酵罐3的顶部设置有驱动电机12，驱动电机12能带动搅拌杆15转动，搅拌杆15转

动与限流架16相对运动能够使酸奶发酵的更加充分，提高酸奶发酵的质量，发酵罐3的顶部

设置有气压传感器13，驱动电机12的输出轴通过联轴器连接有转动轴14，转动轴14的两侧

均焊接有搅拌杆15，发酵罐3的内壁焊接有限流架16，限流架16的中间位置焊接有固定圈

17，且固定圈17套接在转动轴14的外部，固定圈17的正面设置有温度传感器一18，搅拌杆15

的底端外壁焊接有绞龙19，绞龙19能将发酵罐3内部底层位置的酸奶输送到上流，进一步使

酸奶发酵的更加充分，发酵罐3的内部焊接有导料架20，导料架20的内部设置有加热丝21，

发酵罐3的底部焊接有固定架22，发酵罐3的底部焊接有排料管23，排料管23的外部设置有

单向电磁阀一24，发酵罐3的底部贯穿焊接有送气管27，送气管27的顶端贯穿导料架20，且

送气管27的顶端设置有单向阀28，单向阀28能避免发酵罐3内的液体流入到送气管27，提高

送气管27使用的流畅性，防护箱5的内部设置有真空泵29，真空泵29的输入端焊接有抽气管

30，真空冻干箱1的内部设置有制冷片31，真空冻干箱1能使酸奶果粒流体快速进行冷却冻

干，保存酸奶果粒的原始味道，避免酸奶果粒的口感流失，真空冻干箱1的内部放置有储料

盒33，储料盒33的顶部设置有储料槽34，真空冻干箱1的内壁设置有温度传感器二35，温度

传感器二35的输出端通过导电线与控制器46的输入端形成电性连接，防护箱5的内部设置

有充气泵38，充气泵38能压缩空气将空气通过送气管27输入到发酵罐3内，便于对发酵罐3

内提供氧气，且送气管27的一端焊接在充气泵38的输出端，防护箱5的内部设置有隔离板

39，控制机构4包括有固定壳45，固定壳45的内部设置有控制器46，控制器46的正面设置有

显示屏47和操控面板48，过滤机构6包括有过滤管40，过滤管40的内部一侧设置有防护网

41，过滤管40的内部设置有一阶过滤网42和二阶过滤网43，一阶过滤网42和二阶过滤网43

能对发酵罐3内供气的空气进行过滤，避免灰尘进入到发酵罐3内桶，提高发酵罐3发酵时的

干净度，过滤管40的内部设置有过滤棉44，发酵罐3的顶部焊接有进料斗11，进料斗11的外

壁开有外螺纹25，外螺纹25的外部螺纹连接有螺纹盖26，螺纹盖26用于对进料斗11的顶部。

[0041] 其中，固定壳45的正面通过合页转动连接有箱门53，箱门53的一侧设置有透明玻

璃54，透明玻璃54便于观察固定壳45内部的显示屏47，固定壳45的两侧均设置有透气栅49；

固定壳45的底部设置有支撑杆50，支撑杆50的底部焊接有安装板51，安装板51设置在支撑

壳2的顶部，安装板51的顶部开有安装孔52；真空冻干箱1的正面焊接有固定管32，固定管32

的外部螺纹连接有密封盖36，密封盖36的正面嵌入安装有密封玻璃37，密封玻璃37能观察

到真空冻干箱1的内部；固定壳45的底部焊接有固定座55，固定座55的内部开有转动槽56，

支撑杆50的顶端焊接有转动盘57，且转动盘57转动连接在转动槽56的内部；发酵罐3的顶部

焊接有进液管58，通过进液管58将发酵液注入到发酵罐3内，进液管58的一端设置有单向电

磁阀二59；真空冻干箱1的底部设置有底座7，底座7的底部焊接有支撑腿8，发酵罐3的正面

设置有观察窗9，观察窗9便于观察到发酵罐3内的液体量，观察窗9的正面设置有刻度线10；
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温度传感器一18和气压传感器13的输出端通过导电线与控制器46的输入端形成电性连接，

控制器46的输出端通过导电线与真空泵29、制冷片31、单向电磁阀一24和单向电磁阀二59

的输入端形成电性连接；操控面板48的输出端通过导电线与控制器46的输入端形成电性连

接，控制器46的输出端通过导电线与显示屏47、加热丝21、驱动电机12和充气泵38的输入端

形成电性连接。

[0042] 实施例2

一种酸奶果粒块制作用发酵方法，包括以下步骤：

A1、清洗：将水果放入到超声波清洗机中进行清洗；

A2、去皮：将清洗好的水果放入到去皮机，启动去皮机进行对水果去皮；

A3、切块：将去皮之后的水果去核，然后放入到切块机中，启动切块机，切块机对水

果进行切块；

A4、消毒：将切块的水果放入到消毒箱内进行消毒，得到水果块；

B2、倒入：打开螺纹盖36，将酸奶到入发酵罐3内，盖上螺纹盖36，通过进液管58将

发酵液注入到发酵罐3内；

B2、发酵：启动驱动电机12，驱动电机12带动搅拌杆15和绞龙19进行转动，同时启

动加热丝21对发酵罐3的内部进行加热，启动充气泵38，充气泵38压缩空气将空气通过送气

管27输入到发酵罐3内，得到酸奶发酵流体；

S1、放入：将A4中得到的水果块放入到储料盒33内的储料槽34中，之后开启单向电

磁阀一24，将酸奶发酵流体通过排料管23注入到储料槽34的内部，之后关闭密封盖36；

S2、真空冻干：启动真空泵29和制冷片31，对酸奶发酵流体和水果块进行真空冻

干，得到酸奶果粒块。

[0043] 具体的，本发明的工作原理如下：将水果放入到超声波清洗机中进行清洗，将清洗

好的水果放入到去皮机，启动去皮机进行对水果去皮，将去皮之后的水果去核，然后放入到

切块机中，启动切块机，切块机对水果进行切块，将切块的水果放入到消毒箱内进行消毒，

得到水果块，打开螺纹盖36，将酸奶到入发酵罐3内，盖上螺纹盖36，通过进液管58将发酵液

注入到发酵罐3内，启动驱动电机12，驱动电机12带动搅拌杆15和绞龙19进行转动，同时启

动加热丝21对发酵罐3的内部进行加热，启动充气泵38，充气泵38压缩空气将空气通过送气

管27输入到发酵罐3内，得到酸奶发酵流体，得到的水果块放入到储料盒33内的储料槽34

中，之后开启单向电磁阀一24，将酸奶发酵流体通过排料管23注入到储料槽34的内部，之后

关闭密封盖36，启动真空泵29和制冷片31，真空冻干箱1能使酸奶果粒流体快速进行冷却冻

干，保存酸奶果粒的原始味道，避免酸奶果粒的口感流失，过滤机构6能对发酵罐3内供气的

空气进行过滤，避免灰尘进入到发酵罐3内桶，提高发酵罐3发酵时的干净度，对酸奶发酵流

体和水果块进行真空冻干，得到酸奶果粒块。

[0044] 本发明已由上述相关实施例和附图加以描述，然而上述实施例仅为实施本发明的

范例。必须指出的是，已揭露的实施例并未限制本发明的范围。相反地，包括于权利要求的

精神及范围的修改及均等设置均包括于本发明的范围内。
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