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ｗａｓ９％，ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎａｇｅｎｔｗａｓ０．９％，ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｗａｓ２２℃，ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｉｍｅｗａｓ１９ｄ，ｉｎｉｔｉａｌ

ｐＨｗａｓ５．５，ｕｎｄｅｒｔｈｅｓｅｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓａｌｃｏｈｏｌｙｉｅｌｄｗａｓ１６．７％．

犓犲狔狑狅狉犱狊：ｗａｘｙｍａｉｚｅ；ｍｉｌｌｅｔｗｉｎｅ；ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ
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