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	成果简介：
	一、成果背景
为了适应市场需求，决定基于HA制法研发新的一番榨啤酒。另外为了更好地实现一番榨啤酒的预期指标，需要改进HA制法过程中的设备。
因此，我司从制法工艺、制法设备等方面进行一番榨啤酒的研究，希望能够研发出满足市场需求变化的一番榨啤酒。
二、核心技术
目前淀粉投料的方式是人工直接将淀粉投入调浆机再到糊化锅，此人工投淀粉方式投料时间长，工作效率慢，并且会导致淀粉在糊化锅内的时间过长，降低糊化锅投料水温，影响到标准糊化工艺的执行。
我司对投料装置进行改造，增加淀粉暂存仓的改装方式，以达到缩短淀粉投料时间，提高生产效率，从而确保标准糊化工艺的顺利进行，可以有效解决目前市场上生产工艺上存在的问题。
三、创新点
1、通过设置提升机、伺服电机二、螺旋输送杆和螺旋输送筒便于缩短淀粉投料到糊化锅的时间，提高了生产效率，从而确保标准糊化工艺的顺利进行，通过设置除尘机构便于防止淀粉运输时产生的粉尘肆飞，造成环境污染，通过设置搅拌架和伺服电机三便于对淀粉进行调浆，加快了淀粉的混合，实用性较强，适宜于推广使用。
2、使用此新式酒花添加方法，制得的啤酒酒花香味浓郁，苦味舒爽柔和，泡沫丰富，回味悠长，保质期延长。
3、HA制法更加突出酒花感，比更新前酒花香气更加明显。相比之下，更新前的体现了酯香比酒花感突出，使得酒体酯香偏重（月度品评的指正点之一）。苦味会比更新前，稍稍明显。
四、主要技术指标
外观浊度：≤0.9EBC，0.21，符合；
甲醛：≤2.0mg/L,＜0.5，符合；
酒精度：≥3.7%vol,符合；
沙门氏菌：未检出；
金黄色葡萄球菌：未检出；

五、知识产权支撑作用
本成果的生产工艺的改造技术已获得1项实用新型专利支撑，即“一种投料装置“，专利号：ZL201920048819.3。
本成果的制备方法已获得1项发明专利支撑，即“一种五味子啤酒酿造方法”，专利号：ZL201410221482.3。 


