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摘要!对不同季节李渡特香型白酒的发酵温度!水分!酸

度!淀粉!酒精含量以及新酒总酸总酯!微量成分!出酒

率!感官指标进行了测定#结果表明%旺季!平季!淡季入

窖温度有显著差异"旺季入窖温度为
#)

$

#(m

"平季!淡

季入窖温度为
!"

$

!+m

"发酵快慢及顶温不同$旺季!平

季!淡季的入窖酸度范围分别为
#=#

$

#=A

"

#=!

$

#=+

"

#=A

$

#=$00G3

&

#"

9

"其出窖酒醅酸度!新酒总酸含量依次递增

且差异显著$旺季!平季!淡季的入窖水分分别在
+)b

$

+$b

"

+-b

$

+(b

"

+$b

$

)"b

"其入窖淀粉浓度和出窖

酒醅酒精含量依次递减且差异显著"而不同季节新酒微

量成分也存在差异#综上"旺季新酒产品质量好"应在平

季!淡季尽量降低入窖温度"提高入窖水分"降低酒糟淀

粉含量"以期控制酒糟酸度"提升新酒品质#

关键词!特香型白酒$季节变化$发酵$新酒$特性
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白酒是中国传统的蒸馏酒'其历史悠久'工艺独特'

是世界著名六大蒸馏酒之一)白酒是以淀粉质#或糖质%

为酿酒原料'以大曲+小曲或麸曲及酒母等为糖化发酵

剂'经蒸煮+糖化+发酵#固态+半固态或液态发酵%+蒸馏+

贮存+勾调而成的蒸馏酒'因酿酒原料+地理位置与酿造

工艺不同'所酿白酒呈现出不同的风味特点,

#

-

&按香型可

分为浓香型+清香型+酱香型+特香型等
#!

种,

!

-

)江西李

渡酒是特香型白酒代表之一'是一种兼有酱香型+浓香型

和清香型的复合香型白酒,

,

-

'其以整粒大米为酿酒原料'

以麦麸加酒糟制得的偏高温大曲为糖化发酵剂'经红褚

条石窖固态发酵+混蒸续糟!四甑"操作+固态甑桶蒸馏而

得新酒'采用陶坛陈酿+勾兑调味而成'酒体具有色泽清

亮'味甘醇厚'香雅馥郁'回味悠长的特色,

A

-

)

中国传统固态白酒的发酵具有自然属性'不同季节

酿酒对酒品质有一定影响'尹小满等,

+

-研究发现冬春季

浓香型白酒的酒质优于夏秋季'但产量较夏秋季低)马

连松,

)

-发现在四季分明的鲁西地区'结合季节特点调整

糟醅入窖条件可提高白酒产质量'同时减少酿酒生产损

耗)目前'关于特香型白酒在不同酿酒季节的发酵与产

酒质量的研究尚未见报道)试验拟以不同酿酒季节李渡

特香型白酒为研究对象'对不同季节的窖池发酵和酒质

特性进行比较'旨在探究不同季节特型白酒发酵过程的

变化规律'为深入了解季节变化与发酵酒质的关系提供

依据)

#

!

材料与方法

#=#

!

材料与仪器

#=#=#

!

材料与试剂

富硒大米$江西省崇仁县盛盈精制米厂&

偏高温大曲$江西李渡酒业有限公司&

发酵窖池$红褚条石窖#长
!=- 0

'宽
!=! 0

'深

#=A0

%'江西李渡酒业遗址酿酒车间&

氢氧化钠$分析纯'西陇化工股份有限公司&

无水乙醇$分析纯'天津玉福泰化学试剂有限公司&

邻苯二甲酸氢钾+次甲基蓝+

N<[J

A

/

+O

!

J

+四水合

酒石酸钾钠$广州光华科技股份有限公司&

叔戊醇+乙酸正戊酯+二乙基正丁酸$色谱纯'迪马科

技有限公司)

#=#=!

!

主要仪器设备

气相色谱仪$

-$!"M

型'配备毛细管柱分流进样系

统'美国
M

9

23>8E

公司&

电子分析天$

d_B/,Le

型'南昌明星衡器制造有限公司&

数显恒温水浴锅$

OO/A

型'常州市鑫鑫试验仪器有

限公司&

电热恒温鼓风干燥箱$

'OU/(","M

型'上海培因实

验仪器有限公司)

#=!

!

方法

#=!=#

!

工艺流程

#=!=!

!

样品采集
!

结合当地气候特点'选取旺季#

#

月%+

淡季#

-

月%和平季#

##

月%

,

季按
#=!=#

进行试验'记录发

酵过程的温度'酿酒糟醅理化指标及产酒情况'每季各选

取
(

个发酵情况相近的试验窖池'共计
!-

个样品)入窖

酒糟于晾堂上采集'出窖酒醅于窖池中采集&酒样从每甑

蒸馏取酒的交酒综合样中取两个'分别用于理化及微量

成分检测与感观品评)

#=!=,

!

指标测定

#

#

%水分含量$采用直接干燥法,

-

-

)

#

!

%糟醅的酸度$采用酸碱滴定法,

$

-

)

#

,

%糟醅的淀粉含量$采用斐林试剂法,

(

-

)

#

A

%糟醅的酒精含量$采用蒸馏法,

#"

-

)

#

+

%新酒总酸总酯含量$采用中和滴定法,

##

-

)

#

)

%新酒微量成分$参照文献,

#!

-)色谱柱为
dKT

NV/TMe

毛细管柱#

+"0p"=!+00p"=!

(

0

%)进样口

温度
!,"m

'检测器温度
!+"m

'柱温
A"m

平衡
+028

'以

,m

*

028

升温至
#""m

'再以
$m

*

028

升温至
#+"m

'继

而以
#+m

*

028

升温至
#((m

后保持
!+028

)

#

-

%感官评定$

#"

名评酒员暗评酒样'百分制打分'

新酒感官评定表见表
#

)

#=!=A

!

数据处理
!

采用
JC2

9

28$="

软件进行图表绘制)

使用
[V[[!!="

软件对数据进行方差分析#

J8>/71

6

%'结

果以!平均值
q

标准差"表示)

'#

"

XG3=,)

"

QG=)

李
!

杰等!不同季节李渡特香型白酒发酵特性比较



!

!

结果与分析
!=#

!

发酵温度的变化

由图
#

可知'不同季节窖池中的温度均表现为前期

升温较快+中期相对稳定+后期缓降后基本稳定)旺季入

窖温度为
#)

$

#( m

'发酵前期窖池升温较缓'入窖第

#"

$

#,

天达顶温
,!

$

,Am

&平季+淡季发酵前期升温较

快'曲线较接近'第
)

$

(

天达顶温
,+

$

,)m

'且淡季顶

温略高于平季)此外'平季与淡季的入窖温度差异不显

著#

V

#

"="+

%'其他季节的差异显著#

V

%

"="+

%)微生物在

白酒酿造过程中发挥着重要作用'酵母菌+霉菌最适温度

为
!$m

'某些耐酸性强的细菌最适温度为
,!

$

,)m

,

#,

-

)

旺季入窖温度低'微生物代谢活动较缓慢'升温较慢'发

酵过程的顶温低于其他季节)低温入窖有利于酿酒酵母

的生长繁殖和发酵产酒'抑制有害菌的生命活动'酒醅生

表
$

!

新酒感官评定标准

B1H3>#

!

[>84GC

6

>D13<1E2G84E18?1C?G:GC2

9

28134

F

2C2E4

项目 感官评定标准 分值

色泽
清亮透明

)

$

#"

浑浊'有悬浮物等
"

$

+

香气

香气纯正'较舒适
!"

$

!+

香气欠纯正'香气欠舒适
#"

$

#(

香气不正'异杂味'臭味等
"

$

(

口感

味较醇'入口绵甜'后味较长'诸味协调'尾净
A"

$

+"

味较醇'入口较甜+较协调'后味略苦涩'略酸'尾较净
,"

$

,(

味较醇'入口稍甜'欠协调'后味苦涩较大'较酸'尾欠净
!"

$

!(

入口稍冲'糙辣'欠协调'较酸'后味苦涩'尾欠净
"

$

#(

风格
特香型白酒风格

#"

$

#+

偏离特性型白酒风格
"

$

(

酸幅度小'更利于香味物质的形成,

#AI#+

-

)淡季温度高'

入窖温度较高'窖池发酵升温快且顶温较高'淡季应尽可

能降低入窖温度'防止发酵过快导致酸度过大'不利于酒

体口感及下排生产)

!=!

!

发酵前后淀粉含量的变化

由图
!

可知'不同季节的出入窖淀粉含量差异显著

#

V

%

"="+

%)旺季入窖淀粉含量为
#+b

$

#$b

'而平季+

淡季入窖淀粉含量为
#Ab

$

#)b

'略低于旺季'说明旺季

淀粉利用率高于平季+淡季)一定范围内'酒精产量随糟

图
#

!

不同季节发酵过程的温度变化

&2

9

<C>#

!

B>0

F

>C1E<C>@518

9

>4?<C28

9

:>C0>8E1E2G828

?2::>C>8E4>14G84

醅淀粉浓度的增加而增长'直至淀粉浓度达临界值时结

束,

#)

-

)发酵过程中'窖池内微生物代谢产物不断累积'尤

其是发酵后期'酒精含量和糟醅酸度升高'淀粉酶和糖化

酶活性受抑制'微生物大量死亡'导致淀粉未能被充分利

用,

+

-

)旺季因环境温度低而有利于酒糟的低温入窖'入

窖淀粉含量高于平季和淡季&而平季+淡季气温相对较

高'入窖温度高'糟醅发酵加快'酸度增加'不利于淀粉转

字母不同表示差异显著#

V

%

"="+

%

图
!
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不同季节发酵前后淀粉含量的变化
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化为酒精和有益的白酒香味物质)为保证窖池发酵正常

进行'生产上应在平季+淡季适当降低酒糟的入窖淀粉含

量'以防止升温过快而产酸多'影响下排的正常入窖

操作)

!=,

!

发酵前后水分含量的变化

由图
,

可知'旺季+平季+淡季入窖水分含量分别为

+)b

$

+$b

'

+-b

$

+(b

'

+$b

$

)"b

'其中旺季水分含

量最低&不同季节出入窖水分含量相差
)b

'且平季+淡季

和旺季间的差异显著#

V

%

"="+

%)旺季温度相对较低'糟

醅酸度较小'入窖水分含量应相对较小&而平季+淡季温

度相对较高'特别是淡季天气干燥'水分散失快'如果入

窖水分含量少'会因窖内水分跟不上而导致粮醅倒烧'因

此入窖水分含量高于旺季'但水分含量过大会对转排造

成困难,

#-

-

)适当加大入窖水分含量可延缓发酵升温速

度'随着其他入窖条件的变化'平季和淡季应适当提高入

窖水分含量)此外'加入新水可冲稀酒醅中阻碍发酵物

质的浓度'降低酸度'使粮醅在新一轮的发酵中重新产生

活力)因此'实际生产中需根据季节变换调整糟醅入窖

水分'特别是平季和淡季'环境升温快'发酵速度加快'适

当增加水分含量非常必要)

!=A

!

发酵前后酸度的变化

由图
A

可知'旺季+平季+淡季入窖酸度分别为
#=#

$

#=A

'

#=!

$

#=+

'

#=A

$

#=$00G3

*

#"

9

'而出窖酸度分别为

!=#

$

!=+

'

!=A

$

!=$

'

!=-

$

,=A00G3

*

#"

9

'不同季节的出入

窖酸度具有显著性差异#

V

%

"="+

%'旺季酒醅酸度低于平

季和淡季)发酵过程中'糟醅酸度均增加明显'这是因为

边糖化边发酵过程的多种微生物共同作用生成了有机酸

类物质)淡季环境温度高'入窖温度相对高'糟醅发酵速

度快'有利于酸类物质的累积'酸度也会更高)酸度过

大'大曲粉中淀粉酶活力受抑制甚至失活'淀粉糖化不完

全'酒糟中残留大量糊精'出现酒糟发黏+结团等现象'给

字母不同表示差异显著#

V

%

"="+

%

图
,

!

不同季节发酵前后水分含量的变化
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字母不同表示差异显著#
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图
A

!

不同季节发酵前后酸度的变化

&2

9

<C>A

!

M@2?2E

6

@518

9

>4H>:GC>18?1:E>C:>C0>8E1E2G8

28?2::>C>8E4>14G84

下排生产造成困难'同时也会降低出酒率)酸度过低'发

酵快'升酸迅猛'不利于香味成分的生成'导致酒味和香

味较淡,

#$

-

)因此'入窖酸度应控制在合适范围)

!=+

!

出窖酒醅的酒精含量与出酒率

由图
+

可知'出窖酒醅酒精含量及出酒率大小依次

为旺季
#

平季
#

淡季'不同季节的酒精含量和出酒率差

异显著#

V

%

"="+

%)特香型白酒酿酒原料为大米'大米淀

粉含量较高'蛋白质及脂肪含量较少,

#)

-

'有利于低温缓慢

发酵'产酒较纯净)旺季气候条件适宜'利于酿酒生产'

同时旺季会适当提高淀粉含量'出酒率相对较高)酿酒

旺季+平季及淡季酒醅酒精含量逐渐下降'符合其出酒率

的变化)

!=)

!

新酒的总酸%总酯含量

由图
)

可知'旺季+平季+淡季的新酒总酸含量逐渐

上升'且差异显著#

V

%

"="+

%&平季的总酯含量显著低于

旺季和淡季#

V

%

"="+

%)旺季+平季+淡季新酒酸度递增'

字母不同表示差异显著#

V

%
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%

图
+

!

不同季节酒醅酒精含量及出酒率
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9
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!
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9
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杰等!不同季节李渡特香型白酒发酵特性比较



字母不同表示差异显著#
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%

图
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与气候有关'气温高则入窖温度高'糟醅发酵迅速'利于

产酸细菌等微生物生命活动'糟醅中酸类物质较多'出池

酒醅酸度也相对较高'酒样中酸类物质也高)总酯含量

在酿酒旺季+淡季较高'而在平季相对较低)酸是酯类的

前驱物质'低温入窖有利于酵母菌的生长和发酵产酒'可

抑制有害菌的繁殖生长'糟醅生酸幅度小'同时有利于酯

类物质的生成,

#A

-

)

!=-

!

新酒中主要微量成分及含量

由表
!

可知'不同季节的发酵产新酒中多数微量成

分含量具有差异)己酸乙酯+乙酸乙酯+乳酸乙酯和丁酸

乙酯是中国白酒的主要香气成分'其含量占总酯的
("b

$

(+b

&一定程度上可以各类酯的含量和比例区分白酒的

香型,

#(

-

)酿酒旺季+平季+淡季特香型白酒
A

大酯类物质

含量大小依次为乳酸乙酯
#

乙酸乙酯
#

己酸乙酯
#

丁酸

乙酯'且符合特香型白酒风味物质数据库,

!"

-

)其中'旺

季+平 季+淡 季 的 乙 酸 乙 酯 含 量 逐 渐 增 加'由

#$+)=#,0

9

*

W

上升至
!!)+="A0

9

*

W

&不同季节的乳酸

乙酯与乙酸乙酯含量差异显著#

V

%

"="+

%'己酸乙酯与丁

酸乙酯含量差异不显著性#

V

#

"="+

%&平季+淡季的特香

型白酒特征成分丙酸乙酯含量差异显著#

V

%

"="+

%)特

香型白酒中正丙醇含量较高,

!#

-

'新酒中正丙醇含量随旺

季+平季+淡季递增且差异显著#

V

%

"="+

%)不同季节的

酸类物质中乙酸+丁酸含量变化明显)酒中香味物质的

形成离不开种类繁多的微生物菌群及功能各异的酶

系,

!!

-

'环境温度及入窖温度的升高有利于乳酸菌等的生

长代谢'糟醅酸度升高'新酒中总酸及酸类物质含量增

加)微生物的生化反应是酯类物质形成的主要途径'适

宜的温度等条件有利于酯类物质的积累)

!=$

!

新酒的感官评价

由表
,

可知'不同季节的新酒感官评分差异显著

#

V

%

"="+

%)旺季生产基酒清亮透明'香气纯正'味醇'入

口甜'较柔和'酒体协调'后味长)淡季酒样综合评分相

对较低'略酸'后味稍苦涩'主要是因为淡季天气热'窖池

升温较迅速'杂菌等不利酿酒微生物生命活动的细菌生

长旺盛'产生的代谢产物比例不协调和有利于苦涩味物

质的积累'使酒样具有苦涩味'且较酸)因此'淡季应尽

可能做到低温入池'减少糟醅生酸幅度'蒸酒结束后延长

大气排酸时间'生产环节注意预防环境中生酸菌的大量

繁殖'当天生产完毕做好现场卫生'保持场地清洁干燥)

表
*

!

不同季节新酒中主要微量成分含量C

!!!!

B1H3>!

!

L128EC1@>@G0

F

G8>8E@G8E>8E28GC2

9

28134

F

2C2E428?2::>C>8E4>14G84 0

9

$

W

微量成分 旺季#

#

月% 平季#

##

月% 淡季#

-

月%

乳酸乙酯
,#!$=!,q#A)=#,

1

!-!!=(#q#,#=)#

@

!$-)=,,q#-A=-)

H

乙酸乙酯
#$+)=#,q#!-=#,

@

!",-=-+q##(=$,

H

!!)+="Aq#A-=),

1

己酸乙酯
-$=,!q#$=A,

1

(A=)#q,-=(#

1

#"#=+$q#!=-#

1

丁酸乙酯
A(=,-q$="$

1

A"=+!q#-=,A

1

+"=+)q!!=(+

1

丙酸乙酯
#!=(-q!=-#

1H

##="(q!=",

H

#+=A"q,=A!

1

乙酸
)"(=()q$#=#A

@

$!!=+!q+"=(-

H

()"="-q$+=#"

1

丙酸
#$=#)q+=+,

H

#-=(!q!="+

H

!#=(Aq#=$+

1

己酸
A+=-!q#!=#+

1

AA=,+q#!=-(

1

A+=,)q#!=,#1

丁酸
!,=!-q)=(,

@

A(=,#q##=+,

H

-"=##q#!=!"

1

甲醇
#+!=$!q,"=+"

H

#$,=+,q!$="!

1

#(-=$"q#+=#(

1

正丙醇
)"$=-$q#A(=++

H

)$(=""q#"!=--

1H

-A$=,,q#+,=+!

1

仲丁醇
#+=(-q,=--

H

!#=A#q+=!A

1

!A=(!qA=($

1

异丁醇
$$=+-q##=!)

1

),=-$q#,=A-

H

,$=$$q(=)!

@

正丁醇
$)=(!q!(=($

H

#,#=!-q,#=,A

1

#,)=),q,A=$$

1

异戊醇
$)=)Aq(=$"

1

$(=""q#A=+"

1

$$="!q#!="#

1

乙醛
A+=-(q$=-"

1

A,=,!q$=$#

1

A$=)$q-=$!

1

乙缩醛
!-=(,q#"=(A

1

!(=)"q)="$

1

!(=A#q$=)A

1

!!!!!!!!!
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表
'

!

不同季节新酒的感官评价C

B1H3>,

!

[>84GC

6

>D13<1E2G818?4@GC>G:GC2

9

28134

F

2C2E428?2::>C>8E4>14G84

季节 感官评价 评分

旺季#

#

月% 清亮透明'香气纯正'味醇'入口甜'较柔和'酒体协调'味较长
$+=)-q#=,)

1

平季#

##

月% 清亮透明'香气较纯正'味较醇'入口较甜'酒体协调'尾较净
$A=!!q#=A,

H

淡季#

-

月% 清亮透明'香气较舒适'味较醇'有回甜'略酸'后味稍苦略涩
$!=A)q#=#,

@

!!!!!!!!

u

!

字母不同表示差异显著#

V

%

"="+

%)

,

!

结论
对比分析了不同酿酒季节李渡特香型白酒的发酵特

点和产新酒特性)结果表明'不同季节的糟醅入窖温度

差异明显'入窖温度越高'发酵越快'顶温越高'旺季入窖

温度为
#)

$

#(m

'顶温为
,!

$

,Am

&平季+淡季入窖温

度为
!"

$

!+m

'顶温为
,A

$

,-m

'旺季入窖温度低于平

季和淡季)根据旺季+平季+淡季气温特点'气温越高'糟

醅酸度增大'发酵产酒总酸含量增加)因此'通过在平

季+淡季增加入窖水分含量+降低糟醅淀粉含量'可以控

制糟醅生酸幅度'延缓发酵速度)旺季新酒的感官品质

优于平季和淡季'淡季新酒偏酸'后味苦涩)通过调整入

窖工艺操作解决淡季新酒偏酸'后味苦涩的问题'需在生

产过程中进一步跟踪验证)

参考文献

,

#

-

_O.QUe21G/7>2

'

OMQ\>2/_5G8

9

=\12

f

2<

#白酒%'

N528>4>

32

a

<GC

$

O24EGC

6

'

@31442:2@1E2G818?018<:1@E<C>

,

d

-

=dG<C813

G:.E582@&GG?4

'

!"#)

'

,

#

#

%$

#(/!+=

,

!

-赵爽'杨春霞'窦磆'等
=

白酒生产中酿酒微生物研究进

展,

d

-

=

中国酿造'

!"#!

'

,#

#

A

%$

+/#"=

,

,

-曹静'余有贵'曹智华'等
=

中国复合香型白酒研究进展,

d

-

=

食品与机械'

!"#-

'

,,

#

-

%$

!""/!"A

'

!"(=

,

A

-章肇敏'吴生文
=

特香型白酒酿造工艺分析,

d

-

=

中国酿造'

!"#!

'

,#

#

+

%$

#)A/#)-=

,

+

-尹小满'张宿义'敖宗华'等
=

不同季节对浓香型白酒发酵

的影响,

d

-

=

酿酒科技'

!"#A

#

#

%$

+#/+A

'

+$=

,

)

-马连松
=

不同季节入窖条件对浓香型白酒产量和质量的影

响,

'

-

=

济南$齐鲁工业大学'

!"#+

$

+#=

,

-

-袁再顺'胡萍'陈乾'等
=

破堆移位解决酱香酒冬季堆积发

酵异常研究,

d

-

=

食品与机械'

!"#(

'

,+

#

A

%$

#A/#(=

,

$

-宰红玉'汤有宏'万春环'等
=

入池酒醅酸度测定结果的不

确定度评定,

d

-

=

酿酒'

!"#$

'

A+

#

+

%$

-,/-+=

,

(

-陈彬'韩兴林'张福艳'等
=

降低丢糟淀粉含量方法的探

究,

d

-

=

食品科技'

!"#(

'

AA

#

(

%$

#"$/##!=

,

#"

-李璇'戚居胜'韩四海'等
=

浓香型白酒杜康酒醅发酵过程

中理化指标变化规律,

d

-

=

食品与发酵工业'

!"#(

'

A+

#

##

%$

+!/+-=

,

##

-胡诗琪'栾东磊'樊玉霞'等
=

白酒微波催陈及其工艺优

化,

d

-

=

食品与机械'

!"#(

'

,+

#

,

%$

#$(/#(A=

,

#!

-张志刚'吴生文'赖明霞'等
=

特香型酒在蒸馏过程中微量

成分分布规律初探,

d

-

=

中国酿造'

!"#"

#

(

%$

#A,/#A+

'

#+#=

,

#,

-

WPe21G/C18

'

LM.8/HG

'

%MQW218

9

/;5>8

'

>E13=\1@E>C213

18?:<8

9

13?2D>C42E

6

28E5>EC1?2E2G813N528>4>32

a

<GC:>C0>8/

E1E2G8

F

CG@>44

,

d

-

=P8E>C81E2G813dG<C813G:&GG?L2@CGH2G3G/

96

'

!"##

'

#A)

#

#

%$

,#/,-=

,

#A

-沈怡方
=

白酒生产技术全书,

L

-

=

北京$中国轻工业出版社'

!"#-

$

!$$/!((=

,

#+

-

T*Z<8

'

NO.QW218

9

/

a

218

9

'

e*%18=%>14E@G00<82E

6

144G@21E>?72E5E5>4G32?4E1E>:>C0>8E1E2G8G:EC1?2E2G813

N528>4>L1GE12/:31DGC32

a

<GC

,

d

-

=P8E>C81E2G813dG<C813G:

&GG?L2@CGH2G3G

96

'

!"#,

'

#))

#

!

%$

,!,/,,"=

,

#)

-赖登?'江波
=

入窖七因素的变化规律及相互关系的研究

#五%$入窖淀粉,

d

-

=

酿酒科技'

!"##

#

+

%$

)#/)A=

,

#-

-赖登?'陈万能'梁诚'等
=

入窖七因素的变化规律及相互

关系的研究#三%$入窖水分,

d

-

=

酿酒科技'

!"##

#

!

%$

,!/

,+

'

A!=

,

#$

-邓静'吴华昌
=

影响白酒生产入窖酸度工艺条件的研究,

d

-

=

酿酒科技'

!""-

#

!

%$

A#/A!

'

A+=

,

#(

-李科发'熊秋萍'付毅华'等
=

优质大米与普通大米对特香

型白酒质量和产量的影响,

d

-

=

酿酒科技'

!"#)

#

)

%$

$A/$-=

,

!"

-严伟'吴生文'刘建文'等
=

特香型年份酒香味物质初

探,

d

-

=

酿酒科技'

!"#,

#

$

%$

+A/+-=

,

!#

-余乾伟
=

传统白酒酿造技术,

L

-

=

北京$中国轻工业出版社'

!"#-

$

!-+=

,

!!

-

_OMQUZ2

'

O*JQ12/C<2

'

TMQU %<18/5<2

'

>E13=MCG01/

>8518@28

9

CG3>G:V2@52101845<C2@124G31E>?:CG0'1

a

<28E5>

HC>728

9

G:[518S21

9

>?D28>

9

1C

,

d

-

=P8E>C81E2G813dG<C813G:

&GG?VCG

F

>CE2>4

'

!"#-

'

!"

#

(

%$

!#)(/!#-(=

!$

"

XG3=,)

"

QG=)

李
!

杰等!不同季节李渡特香型白酒发酵特性比较


