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(57)摘要

本实用新型公开了一种酒花干投装置，包括

酒花干投口、酒花添加罐，所述酒花干投口设在

发酵罐封头部，其上部连接第一快装蝶阀，所述

酒花添加罐的顶部设有上盖，所述上盖为一易开

盖，其罐体底部设有快装接头，所述快装接头下

部连接与第一快装蝶阀匹配的第二快装蝶阀。本

实用新型在酒花加入到发酵罐过程中，操作简

单，在不排泄罐内压力的情况下加入酒花，发酵

罐不需要打开，外界空气不进入发酵罐，同时不

再人工充入二氧化碳气体。
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1.一种酒花干投装置，其特征在于：包括酒花干投口、酒花添加罐，所述酒花干投口设

在发酵罐封头部，其上部连接第一快装蝶阀，所述酒花添加罐的顶部设有上盖，所述上盖为

一易开盖，其罐体底部设有快装接头，所述快装接头下部连接与第一快装蝶阀匹配的第二

快装蝶阀。

2.根据权利要求1所述的一种酒花干投装置，其特征在于：所述第一快装蝶阀与第二快

装蝶阀通过卡箍拧紧。
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一种酒花干投装置

技术领域

[0001] 本实用新型涉及啤酒制造设备技术领域，尤其涉及一种酒花干投装置。

背景技术

[0002] 近几年，精酿啤酒产业正如火如荼的发展，新品种、新工艺不断涌现，酒花干投技

术就是其中的一种，如著名的IPA啤酒就是利用这种技术生产出来的，这种技术的核心步骤

是在发酵后期向发酵罐内干投生酒花，由于发酵后期发酵罐内是有压力的，正常用情况下

无法加入酒花，为了达到加酒花的目的，不得不事先将发酵罐内压力排掉，再打开发酵罐顶

部法兰，然后把酒花加进去，这样，就带来两个方面的问题，一是酒体中二氧化碳含量不足，

二是打开法兰后，外界空气进入发酵罐，容易引起染菌，因此IPA酒虽好，酿出好酒的成功率

并不高，为酿出好酒，首先必须有无菌度较高的洁净环境，同时还必须按无菌操作的方法进

行操作；另一方面，为解决二氧化碳含量不足的问题，在加入酒花后，需人工反复充入二氧

化碳，这又涉及到二氧化碳的纯度及微生物问题，如果二氧化碳纯度不够，或达不到食品级

的要求，不仅会影响啤酒的口感，也会带来食品安全问题，在充二氧化碳的过程中，如果操

作方法达不到无菌操作的要求，也会引起发酵液二次污染。

[0003] 总之，现有技术中啤酒发酵后期，在加入酒花时，首先将发酵罐内压力排掉，再打

开发酵罐顶部法兰，按无菌操作的要求将酒花加入发酵罐中；然后，将食品级二氧化碳气源

连接发酵罐底部接口，缓缓充入二氧化碳，待罐内压力达到一定的要求后，缓缓打开排气

阀，一边充气一边排气，并保持罐内有一定的压力，直至二氧化碳含量符合要求为止。这个

过程不仅操作繁琐，而且容易引起污染甚至会产生食品安全问题，因此解决上述问题，成为

了现有技术领域的一个攻关课题。

实用新型内容

[0004] 为了克服现有技术的上述缺点，本实用新型提供了一种酒花干投装置，操作简单，

在不排泄罐内压力的情况下加入酒花，发酵罐不需要打开，外界空气不进入发酵罐，同时不

再人工充入二氧化碳气体。

[0005] 为达到上述目的，本实用新型采用的技术方案是：一种酒花干投装置，包括酒花干

投口、酒花添加罐，所述酒花干投口设在发酵罐封头部，其上部连接第一快装蝶阀，所述酒

花添加罐的顶部设有上盖，所述上盖为一易开盖，其罐体底部设有快装接头，所述快装接头

下部连接与第一快装蝶阀匹配的第二快装蝶阀。

[0006] 进一步的，所述第一快装蝶阀与第二快装蝶阀通过卡箍拧紧。

[0007] 与现有技术相比，本实用新型的有益效果为：本实用新型使用时，不需要打开发酵

罐，通过酒花干投口即可完成酒花投放；通过酒花添加罐、第一快装蝶阀、第二快装蝶阀，保

证酒花添加罐与发酵罐连接一体，酒花通过酒花干投口进入发酵罐，在加入酒花时，不需要

将发酵罐内压力排掉，不需要打开发酵罐顶部法兰，同时不再人工充入二氧化碳气体，不仅

提高了啤酒的口感，而且，防止充二氧化碳的过程中，因操作方法达不到无菌操作的要求，
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引起发酵液二次污染的问题。总之，通过本装置，酒花添加过程中操作简单，发酵罐不需要

打开，发酵液不易被污染，啤酒口感及卫生安全得到保证，同时不再人工充入二氧化碳气

体。

附图说明

[0008] 为了更清楚地说明本申请实施例或现有技术中的技术方案，下面将对实施例或现

有技术描述中所需要使用的附图作简单地介绍。

[0009] 图1所示为本实用新型结构示意图。

具体实施方式

[0010] 下面将结合本实用新型实施例中的技术方案进行详细的描述：

[0011] 参照图1所示，一种酒花干投装置，包括酒花干投口1、酒花添加罐2，首先，在发酵

罐3封头部位开一个专门的酒花干投口1，干投口1上部连接第一快装蝶阀4（如图），正常使

用时，将该蝶阀关闭，使用方法与一般的发酵罐完全相同；制作一个酒花添加罐2（如图），添

加罐2顶部为一易开盖的上盖5，罐底部为一快装接头6，所述快装接头6下接第二快装蝶阀

7。

[0012] 发酵后期，当需要添加酒花时，先将酒花添加罐2在杀菌锅中进行消毒，再在无菌

室内将需要添加的酒花加到添加罐2中，关闭上盖5及第二快装蝶阀7，将装好酒花的添加罐

2拿到生产现场，用酒精棉球擦拭发酵罐3的干投口1上部第一快装蝶阀4快装面和酒花添加

罐2下部的第二快装蝶阀7快装面，将两蝶阀对接，拧紧卡箍，缓缓打开两对接蝶阀，发酵罐3

的气体进入到添加罐2中，当添加罐2和发酵罐3内压力达到平衡后，添加罐2内的酒花依靠

自身重力作用滑落至发酵罐3中，关闭两对接蝶阀，取下添加罐2，酒花添加结束。

[0013] 以上所述仅是本申请的具体实施方式，应当指出，在于本技术领域的普通技术人

员来说，在不脱离本申请原理的前提下，还可以做出若干改进和润饰，这些改进和润饰也应

视为本申请的保护范围。
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图1

说　明　书　附　图 1/1 页

5

CN 210163425 U

5


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004

	DRA
	DRA00005


