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	成果简介：
	一、项目背景：
目前，现有技术在酿造白啤酒时，高温煮沸会令香料的原始风味发生改变，并且香料萃取的时间较短，不能将香料风味全部提取。因此，如何最大化的萃取纯正、自然的香料风味则是现有工艺中有待解决的问题。
因此，我司基于白啤酒香气改善工艺技术进行课题研究。
另外，通过上市一款与现在的澳门金啤的金黄色上层发酵不同的“口味较轻、口感香气顺滑的白啤”，拓宽澳门品牌整体的用户层。

二、成果的关键技术：
（1）配方组成：包括干橙皮粉、干芫荽籽粉和冷麦汁，按质量计，其各自的比重为2.0-3.0：1：2500-3000；其中所述冷麦汁按照质量浓度计，包括大麦芽13%-14%、小麦芽5%-6%、拿格特0.01%-0.02%、酿造复合酶26051型0.003%-0.004%以及氯化钙0.005%-0.006%，余量为纯净水。
（2）制备方法：将干橙皮粉和干芫荽籽粉投入干投罐后，使用热水搅拌浸泡进行巴氏杀菌；将冷麦汁和经过巴氏杀菌的干橙皮粉和干芫荽籽粉浸泡液通入发酵罐，浸泡一特定时间至发酵结束；经过滤系统将香料和部分酵母过滤分离，得到清酒液。
（3）生产工艺技术：提供一种带检测功能的包装机，可以通过第一距离传感器和第二距离传感器对包装机的出箱动作进行检测，可以在箱子重叠后及时控制设备停止工作，避免对后续产品的包装产生影响，同时便于及时对设备进行维修，节省维修时间，操作简单，使用方便，可以有效解决背景技术中的问题。

三、主要技术指标：
浊度：EBC≥2.0
酒精度：≥4.1%vol
原麦汁浓度：≥11.5°P
总酸：≤2.2ml/100ml
色度：3-13EBC
二氧化碳：0.35-0.65%


