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	成果简介：
	一、背景
由于有广西客户希望我司生产一款桂花啤酒，该啤酒已在广西漓泉生产并在市面销售，但随着销量的扩大，目前漓泉产能无能满足需求，因此，希望我司可以根据他们的需求，开发漓桂花啤酒，并实现大生产。
综合考虑漓泉设备、小试设备以及大生产设备的不同，且澳门酵母与漓泉酵母也有所不同，因此，需要调整工艺并且对生产环境进行改进，使其具备大生产桂花啤酒的条件。

二、核心技术
糖化：100%浅色麦芽，13.5P麦汁，煮沸阶段添加CSA酒花及部分桂花，回旋沉淀槽添加剩余桂花，桂花总添加量0.128g/LP麦汁。
发酵：澳门酵母，20℃一段式发酵，酒龄19天。
过滤：9.8P，添加4H确保泡沫，不含酵母。先离心后过滤确保浊度。
包装：熟啤，330*12罐

三、创新点
1、本项目设计的封底机能够在线检测高速运行中的成品箱有无正常完成封胶动作，给使用带来了便利，而且能够实时检测封底机工作异常时马上报警停机及时提示操作员进行快速处理，有效缩短故障处理时间，也提高了整线的生产效率，可完全消除因封胶不良引起的品质事故，并且能够根据纸箱的大小对设备进行调节。
2、本项目设计的剔除器能够提高剔除动作的稳定性，从而提高验瓶机的连续运行能力。

四、主要技术指标
色度：EBC：2-14；
酒精度：≥3.3%vol;
原麦汁浓度：≥9.6°P；
总酸：≤2.2ml/100ml；

五、知识产权支撑情况
本产品获得1项知识产权支撑，“一种空压机”，专利号：ZL2019200488206。
本产品的生产过程正是采用了该专利的空压机设计技术的新型空压机，通过S型导管可对保温水箱内部的水加热，能够产生的余热进行回收利用，提高了余热转化效率，给使用带来了便利，而且可以减少热损失和冷却塔负荷，提高了生产效率，节约生产成本。


