原辅料分析测试 层层把关

   原辅料入仓前我司品控部设立感官、水分、理化、微生物检测，对各种原辅料进行严格入库管控。
专用RO二级反渗透水 把控细节

  采用二级反渗透RO纯净水处理设备，通过活性碳，RO膜多层精密过滤系统、精准流量控制系统制得健康洁净的超微过滤纯净水，用于产品的加工生产过程，使得饮品的营养得以高保留。

高精度分次灌装

  我司采用分段灌装，先灌注 70%的调配糖水，第二次再灌注 30%的调配糖水，确保瓶内液位精确。65℃-80℃高温水灌注入瓶，48 个罐装口，全自动灌装系统，容量可根据需求调节。

自动封口

  盖子用臭氧杀菌消毒 30 分钟，全自动落盖，螺纹式压盖封口，瓶身倒置不会出现漏液现象，其安全性及密封性得到有力的保障。

多段式升降温炖煮技术，高温杀菌 

  在福建农林大学教授指导下，结合品鉴多年的实践经验，开创多段式升降温炖煮技术，通过 4 次升温（50℃-80℃-100℃-121℃），4 次降温（50℃-80℃-100℃-121℃），有效的激发产品营养成分的活性，营养价值最大化。

  先密封再杀菌，在密封的状态下，121℃高温杀菌 1080 秒，全程电脑数控，采用真空物理防腐技术，不添加任何化学防腐剂，在杀死细菌的同时保留原辅料原有的营养和口感。

检测包装
出厂前对产品进行感官检验、理化检验、微生物检验、二次检测，多种检测指标，确保出厂产品安全。全自动机器喷码、贴标技术，每分钟约 120 瓶，降低人工成本，提高工作效率；流水线打包、装箱，放入仓库储存。

七、工艺流程图

	                 

                              














   

                         
                            

           




            

注：带“*”为关键控制点


A1*原辅料验收





领料调配





B2*熬煮好的糖水均质后用300目过滤网过滤至储糖水锅





熬煮








C1*灌装（灌装封口，确保密封无泄漏，重量正确无误）








C1*糖水从储糖水锅抽到机台料缸里经过500目过滤网过滤后。需检查干净，无杂质





A3*瓶、盖验收








清洗清洁








D*多阶段高温杀菌【升温、恒温、降温时间与温度要按设定值进行】





C3静置：检测观察





合格品





A4*外包纸箱验收








外包装：


[打包、装箱]








喷码、贴标





C4抽样检验





不合格





合格品





返工、降级或销毁





发合格证


入成品库








