
!"#$%&'２０２０（２）：８８８９
ＨｅｉｌｏｎｇｊｉａｎｇＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ

ｈｔｔｐ：／／ｈｌｊｎｙｋｘ．ｈａａｓｅｐ．ｃｎ

ＤＯＩ：１０．１１９４２／ｊ．ｉｓｓｎ１００２２７６７．２０２０．０２．００８８

Ï:ë．;�X'I�Ýék¡

［Ｊ］．7%89:;<

，２０２０（２）：８８８９．

;�X'I�Ýék¡

ÑJÌ

（
!"#6$%&'7 ãÅ:7

，
!"# >?@１５００６９）

!"

：
AC¢ß EeÍy¸´µ6(

，
ü2¶7®³½IJ1ＳＯ２OsT£

、
³½ìÃ

、
ÎÏｐＨ`½Ð×

O�H£fy¸³½O��

，
s{YÀXÑVCw®¥p©ªfeÍy¸³½êÅCwWú

，
õP+eÍy

¸´µIJ1æíO³½êÅ��

。
xyz3

：
³½ìÃ２８℃，ＳＯ２S£８０ｍｇ·Ｌ

１，
½Ð×�H£１０％，Î

ÏｐＨA３．４，�I４５ｄ³½

，
�¸¹Ã�Ý�１１．３％Ｖｏｌ，ÒAy¸O�ÏÆ:Ý�９２:

，
�-­qÓr

。

��eÍy¸Ô�Z¸Õ

，
Ö?×3

，
ëÛ�YOeÍyÅ�¸Å

。

#$%

：
eÍy¸

；
³½êÅ

；
¥pe

；
Wú

&'()

：２０１９０８０９
01no

：
Ï:ë

（１９８３），L，¥P

，
HS�ZT

，
UV+;

XÆÝ=>HS

。Ｅｍａｉｌ：ｙｙｆｙｓｓ２０１９＠１６３．ｃｏｍ。

　　;�

（犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊Ｌｉｎｎ．）ì®¿

í

，
���d2./�Ë^µ6

，
a¦îú_^�

¦�¡_^)�´

［１２］，
«;<¼®�

“
ëþ�ã

�

”［３４］。
kDY;�5Ñi�áâ2DE

，
 Ñ

8æ

、
Yæ�8�¯"

，
ï�２００�Àｈｍ２2äå

µ²

［５］。
;�P÷5Ñáâ

，
|�º�

，
_I�t

'2X'ª�����2HSÂ/e

。

Tgï)

［６］
�;�X'I�n¼k2�ã

R

、
I�³½

、
a×ì½���MÆ-)CÃyz

k¡HS

，
M�ãR３．４∶１．０（ｇ∶ｍＬ）、I�³½

２６℃、a×ì½２７°Ｂｘ、��MÆ-０．０４％2°

±Îb�;�'2'p½�１２％ Ｖｏｌ；&5i

)

［７］
�ÕøX'I�ÝéCÃ2��{X-

、
a

×ì½

、
I�)p�I�³½yzk¡

，
b�2'

p½�１０．７％ Ｖｏｌ2ÕøXX'

；
Xº!)

［８］
�

*ðX'2I�ÝéCÃ/0a×ì½

、
gã-

、

{X-�I�)pyzk¡

，
Mi0°±ÎX'

'p½2Ñ¡S��９３．６２％；�<Ö)

［９］
Å^

�2µÄk¡ñòX'I�n¼2a×ì½

、
·

×ｐＨ )CÃ

，
b�2ñòX'!³´5��

８８．６４5

。
À��~^;�_�}��

，
HSI

�n¼kＳＯ２2MÆ-

、
I�³½

、
a×ｐＨ��

�É2{X-�X'I�'p½2��

，
Å^�

 k¡���;�X'�71X2��yzH

S

，
�;�X'�7cÚÅÄ

。

１　!"#$%

１．１　23

;�

（
�X�`Ï"

）：
7%8=9:;<>

�é5>;X�;�X��"

；
Ï±ì

：
ª�?

，

ëçýFì:�¬{ß

；
�02��

：
�æ�`�

�óã�¬{ß

；
IFÓ�âÎ

（
56s

）：
5ÄÆ

*ó¡<�Ê=

；
��ì

：
ëç8]ì:�¬{

ß

。
ð��À?I�#h

：
8Ï�8;$þ`Ý

¼�¬{ß

；７２１Í5<<½J

：
ëçdw56

8ñ=

；ＰＨＳ３ＣÍｐＨ J

：
È$.ô8ñ=

；
e

4ô<8

：ＷＳ１０８Í

，
È$që<¡=>�¬õ

f{ß

；
þ`ÇÐö

：ＸＳＺ４Ｇ，F[<<8ñ=

；

'pRFJÊ'p~�#h)

。

１．２　CD

１．２．１　©ª«b　|����#J

：（１）³½�

X'I�2��

。
#tＳＯ２^-�９０ｍｇ·Ｌ

１，
�

�É{X-�１２％，a×ｐＨ�３．６，I�)p�

９ｄ，EM­®I�³½¯½１５，２０，２５，３０，３５℃

2°±ÎyzX'I���

，
�'p½_�XR

·?

［１０１１］。

（２）ＳＯ２^-�X'I�2��

。
#tI�

³½�２８℃，��É{X-�１２％，a×ｐＨ�

３．６，I�)p�９ｄ，5õMＳＯ２^-�４０，６０，

８０，１００，１２０ ｍｇ·Ｌ
１

2 ° ± Î y z X ' 2

I�

［１２］。

（３）��É{X-�X'I�2��

。
#t

ＳＯ２^-�９０ｍｇ·Ｌ
１，

I�³½�２８℃，a×ｐＨ

�３．６，I�)p�９ｄ，5õM��É{X-

５％、１０％、１５％、２０％、２５％2°±ÎyzX'2

I�

。

（４）a×ｐＨ �X'I�2��

。
#tＳＯ２

^-�９０ｍｇ·Ｌ
１，

I�³½�２８℃，��É{X

-�１２％，I�)p�９ｄ，5õMa×ｐＨ �

２．０、２．５、３．０、３．５、４．０2°±ÎyzX'2

８８



２¬ 　　ÑJÌ

：
eÍy¸³½êÅWú

I�

［１３］。

� ��#J

：
zÜ|����

，
~|I�³

½

、ＳＯ２^-

、
��É{X-

、
a×ｐＨ４�ÇD�

�ik¡2��xÉ

，
�;�X''p½�k¡

·?

，
Á^� 56Ä�;�X'I�°±yz

k¡

（
¹１）。

4１　�@pqòW

犜犪犫犾犲１　犗狉狋犺狅犵狅狀犪犾犲狓狆犲狉犻犿犲狀狋犪犾犱犲狊犻犵狀

U4

Ｌｅｖｅｌｓ

��Ｆａｃｔｏｒｓ

Ａ

I�³½

Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ

ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ／℃

Ｂ

ＳＯ２^-

ＳＯ２ｄｏｓａｇｅ／

（ｍｇ·Ｌ１）

Ｃ

{X-

Ｉｏｃｕｌａｔｉｏｎ

ａｍｏｕｎｔ／％

Ｄ

a×ｐＨ

ＩｎｉｔｉａｌｐＨ

１ ２６ ６０ ８ ３．２

２ ２８ ８０ １０ ３．４

３ ３０ １００ １２ ３．６

１．２．２　­�®¯°de　Å^ô<8qtì½

；

~�Äqt'p½

；
EtÄqtâ½

，
t� ＧＢ／

Ｔ１５０３８ºÄqt

［１４］；ＳＯ２MÆ-C� ＧＢ５００９．

３４《ª�kÀ�¡�2qt

》［１５］。

１．２．３　~±:c　Å^Ｅｘｃｅｌ２０１０�ＳＰＳＳ１９．０

O±�ÃÜyzÛRÊ3J56

２　&'#()

２．１　]��pq

２．１．１　ìÃfy¸³½O��　I�³½�÷

I�n¼Ò/FZ

，
PO１³Q

，
ýI�³½�

１５℃)

，
;�X'2'p½�５．２％Ｖｏｌ；ýI�

³½M３０℃xÉi)

，
;�X''p½ÿpI�

³½2�dtrÆ

，
EM３０℃)��i*6

，
�

１１．１％ Ｖｏｌ；ýI�³½*÷３０℃)

，
'p½N

×Î<

。
�YP÷nd2³½Æ����É2Ý

Ö

，
ß�¯uyX'k2ì5

，
�'p½2²�<

h

［１６］。
tI�ÙZ

，
d³½ ���Æ�y¿ì

MZ

，
%¨I�dZ

［１７１８］，
tnh2³½µ�î

��2þ$ÝÖ

，
­Å÷'p2²�

，
��� �

�56k~�i0I�³½xÉ�２５～３０℃。

２．１．２　ＳＯ２S£feÍy¸³½O��　PO２

³Q

，
X'2'p½MＳＯ２^-�８０ｍｇ·Ｌ

１
�¤

ÿＳＯ２^-2rÆtrÆ

，
�Ù��<h

。
M

８０ｍｇ·Ｌ
１
)'p½��i*6

，
�１０．４％。M

ÆＳＯ２���îX'k�Éþ$2_^

，
·��

É

、
râ�eÓX'6s2_^

，
K�X'I�2

�:

。ＳＯ２^-ßh)·­�ðµ2¡<_^

，

�X'k2Ðþ`Ð-��0�d

，
o¼�É�

���¡

，
Ut��;�X'2I�1X

，
t^-

nd¸µ���É2I�,þ�î_^

。
��

，

M� ��56k~�ＳＯ２2^-xÉ�６０～

１００ｍｇ·Ｌ
１。

zÜkY¥om�DDE¦þ�J

KþW÷Tµ２０１６¦８ÞIÑ2ＧＢ１８８６．２１３

２０１６kWJ·�

，
X'k³�Ð�ＳＯ２òã2Ð

-�６．０～７．０ｗ／％，­µ�¥½�m7'��

。

O１　I�³½�X''p½2��

Ｆｉｇ．１　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｎａｌｃｏｈｏｌ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｆ犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

O２　ＳＯ２^-�;�X''p½2��

Ｆｉｇ．２　ＥｆｆｅｃｔｓｏｆＳＯ２ｄｏｓａｇｅｏｎａｌｃｏｈｏｌｃｏｎｔｅｎｔ

ｏｆ犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

２．１．３　½Ð×�H£feÍy¸³½O��　

PO３³Q

，
·a;�X'2'p½ÿ��É2

MÆ-rÆtrÆ

，
M��É{X-*÷１０％�

Ù��<h

。
ÀHSký��É2{X-��

１０％�B

，
'p½��i*6

，
�１０．３％。ÿp

{X-2½.r*

，
'p½¹��<h

。
�³´

YP÷��É2n½þ$uy�¥t-2ì

，
�

b'p½ÿ�<h

［１９］。
��

，
~���É2{X

-xÉ�５％～１５％。

２．１．４　ÎÏｐＨ feÍy¸³½O��　PO

４³Q

，
ÿpa×ｐＨ2�d

，
X'2'p½��

�d

，
MｐＨ �３．５�B)��¡6�Ù<h

。

９８



　　　　　!　"　#　$　%　&　' ２¬

Ma×ｐＨ�３．５)X'2'p½��i*6�

１０．５％。��É³�MÐâ«¬ß¾2þ$Ý

Ö

，
ýｐＨ�３．５�B)�Å÷Gû_�Ðþ`

2þ$ÝÖ

，
§®)��2I�f¾

，
��

，
~�

a×ｐＨxÉ�３．２～３．６。

O３　��É{X-�;�X''p½2��

Ｆｉｇ．３　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｙｅａｓｔｉｎｏｃｕｌａｔｉｏｎａｍｏｕｎｔｏｎａｌｃｏｈｏｌ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｆ犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

２．２　�@pq

Á^� ��

，
HSc¢;�X'�72i

0°±

，
Emn��s./¥Tyz!ò´t

，́

5?@C�kD��'�´?@|b456

［２０］

O４　a×ｐＨ�;�X''p½2��

Ｆｉｇ．４　ＥｆｆｅｃｔｓｏｆｉｎｉｔｉａｌｐＨｏｎａｌｃｏｈｏｌｃｏｎｔｅｎｔｏｆ

犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

P¹２³Q

，
��;�X':-2Ð&��

Û&�Ｂ（ＳＯ２MÆ-

）＞Ａ（I�³½

）＞Ｄ（a×

ｐＨ）＞Ｃ（��{X-

），
b�2i0¡¢� Ａ２Ｂ２

Ｃ２Ｄ２，�I�³½２８℃，ＳＯ２^-８０ｍｇ·Ｌ
１，

�

�É{X-１０％，a×ｐＨ�３．４。

4２　�@pq��

犜犪犫犾犲２　犗狉狋犺狅犵狅狀犪犾狋犲狊狋狉犲狊狌犾狋狊

²å

Ｎｏ．

ＡI�³½

Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ／℃

ＢＳＯ２^-

ＳＯ２ｄｏｓａｇｅ／（ｍｇ·Ｌ１）

Ｃ{X-

Ｉｎｏｃｕｌａｔｉｏｎａｍｏｕｎｔ／％

Ｄa×ｐＨ

ＩｎｉｔｉａｌｐＨ

!ò´t5Ã

Ｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｓｃｏｒｅ

１ １（２６） １（６０） １（８） １（３．２） ７６

２ １ ２（８０） ２（１０） ２（３．４） ８９

３ １ ３（１００） ３（１２） ３（３．６） ８１

４ ２（２８） １ ２ ３ ７７

５ ２ ２ ３ １ ８７

６ ２ ３ １ ２ ８３

７ ３（３０） １ ３ ２ ７２

８ ３ ２ １ ３ ７９

９ ３ ３ ２ １ ７５

ｋ１ ８２．０００ ７５．０００ ７９．３３３ ７９．３３３

ｋ２ ８２．３３３ ８５．０００ ８０．３３３ ８１．３３３

ｋ３ ７５．３３３ ７９．６６７ ８０．０００ ７９．０００

Ｒ ７ １０ １ ２．３３３

k¡¢ Ａ２Ｂ２Ｃ２Ｄ２

Ð&uó Ｂ＞Ａ＞Ｄ＞Ｃ

２．３　q¾pq

#J¹３���� ��k¡b�2;�X

'�72i0°±2³�0

。
P¹３³Q

，
��

３2!ò´t5Ãid

，
� Ａ２Ｂ２Ｃ２Ｄ２，��;�

X'�72i0°±YI�³½２８℃，ＳＯ２^-

８０ｍｇ·Ｌ
１，

��É{X-１０％，a×ｐＨ�３．４。

０９



２¬ 　　ÑJÌ

：
eÍy¸³½êÅWú

4３　q¾pq

犜犪犫犾犲３　犞犪犾犻犱犪狋犻狅狀狋犲狊狋

²å

Ｎｏ．

ＡI�³½

Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ／℃

ＢＳＯ２^-

ＳＯ２ｄｏｓａｇｅ／（ｍｇ·Ｌ１）

Ｃ{X-

Ｉｎｏｃｕｌａｔｉｏｎａｍｏｕｎｔ／％

Ｄa×ｐＨ

ＩｎｉｔｉａｌｐＨ

!ò´t5Ã

Ｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｓｃｏｒｅ

１ ２８ ８０ １２ ３．２ ８７

２ ２６ ８０ １０ ３．４ ８９

３ ２８ ８０ １０ ３．４ ９２

３　&*

;�X'2'p½

：
MI�a×³½�１５～

３０℃)ÿp³½2�dt�d

，
MＳＯ２^-M

４０～８０ｍｇ·Ｌ
１
)ÿp^-b½2rÆtrÆ

，
M

��ÉMÆ-�５％～１０％)ÿpMÆ-2rÆ

trÆ

，
MｐＨ�２．０～３．５)ÿpｐＨ2rÆt

rÆ

。

� ��¹W

：
��;�X':-2Ð&�

�Û&�Ｂ（ＳＯ２MÆ-

）＞Ａ（I�³½

）＞Ｄ（a

×ｐＨ）＞Ｃ（��{X-

）；
� ���;�X'

�7Ýéyzk¡

，
¦X¹W;�X'I�i0

Ýé°±�I�³½２８℃，ＳＯ２^-８０ｍｇ·Ｌ
１，

�

�É{X-１０％，a×ｐＨ�３．４，_'p½³�

�１１．３％，®)X'2!ò´5Jq6¸���

９２5

。

klmc

：
［１］　áø

，
]�ù

，
Û�Ó．;�c|`�úWqＤＮＡ、ÎÏ:

¢'Ê½iÛ;k2ｃＡＭＰÐ-2��

［Ｊ］．;�

，２００８，

２１（１）：８１０．

［２］　Ý$j．;�XÀ�ì�]��P¸2�0HS

［Ｊ］．ö`

<mÚ

，２００５，２２（６）：７０３７０７．

［３］　xyM

，
{áû

，
L�

，
)．�2µÄk¡;�X'I�°±

2HS

［Ｊ］．ª�u!#

，２００９，２５（１）：５８６２．

［４］　��M．;�X'2Hî

［Ｄ］．ü�¥�

：
i¬­9:*

<

，２０１０．

［５］　¢ýÓ

，
à<Ö．;�¢ö`5A,`¡<¡52)õ5

Ñ

［Ｊ］．8æyx*<<Ú

（
�A;<û

），２０００，３６（１）：

１１３１２８．

［６］　Tgï

，
|sµ

，
ágæ

，
)．�2µÄk¡;�'2I�Ý

é

［Ｊ］．kD�7

，２０１８（１）：１３３１３８．

［７］　&5i

，
mï

，
1AY

，
)．�2µÄk¡ÕøX'I�Ýé

HS

［Ｊ］．ª�Ý:;=

，２０１８（８）：１６７１７２．

［８］　Xº!

，
L�

，
{áû

，
)．�2µÄk¡*ðX'I�°±

Ýé=>

［Ｊ］．ª�Ý:

，２０１８（５）：１０３１０６．

［９］　�<Ö

，
¼UW

，
³½g

，
)．�2µÄk¡ñòX'I�Ý

é

［Ｊ］．kD�7

，２０１７（１２）：１０５１０９．

［１０］　áY．Â ¤ � � ' Ý é <

［Ｍ］．8 �

：
� 8 ¥ o � û

u

，２０００．

［１１］　ＣａｒｒｅｔéＲ，ＶｉｄａｌＭＴ，ＢｏｒｄｏｎｓＡ，ｅｔａｌ．Ｉｎｈｉｂｉｔｏｒｙｅｆｆｅｃｔｏｆ

ｓｕｌｆｕｒｄｉｏｘｉｄｅａｎｄｏｔｈｅｒｓｔｒｅｓｓｃｏｍｐｏｕｎｄｓｉｎｗｉｎｅｏｎｔｈｅ

ＡＴＰａｓｅａｃｔｉｖｉｔｙｏｆ犗犲狀狅犮狅犮犮狌狊狅犲狀犻［Ｊ］．ＦｅｍｓＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ

Ｌｅｔｔｅｒｓ，２００２，２１１（２）：１５５１５９．

［１２］　ýZô

，
ÀWþ

，
ÿ#�．!�X'I�Ýé2HS

［Ｊ］．Â

¤ª�;=

，２００８，１１（２４）：３９４１．

［１３］　"'^

，
áÆ'

，
#[¶

，
)．$%X'�7ÝéHS

［Ｊ］．

ª�u!#

，２００６，２２（３）：５４５６．

［１４］　ＧＢ／Ｔ１５０３８２００６，��'

、
X'm^56ºÄ

［Ｓ］．æ*

：

kD?@�ûu

，２００７．

［１５］　ＧＢ５００９．３４２０１６，ª�kÀ�¡�2qt

［Ｓ］．æ*

：
kD

?@�ûu

，２０１６．

［１６］　&»

，
Ò�

，
�G

，
)．"h'(¾X'�7ÝéØS

［Ｊ］．

ª�Ý:

，２０１４，３５（５）：１４４１４７．

［１７］　O)

，
ß£«

，
ö�g．ñòX'�7Ýé2HS

［Ｊ］．ª�

Ý:

，２０１６，３７（８）：１１３１１６．

［１８］　Ò¹Ê．ê³X'I�Ýé2HS

［Ｄ］．¢á

：
��9:*

<

，２０１３．

［１９］　É�．��'2!ò56

［Ｊ］．�';=

，２００５（８）：８９９１．

［２０］　E_¶

，
E®c

，
Ýs*

，
)．��'�O

［Ｍ］．æ*

：
kD

(Ý:�ûu

，２００２．

犗狆狋犻犿犻狕犪狋犻狅狀狅犳犉犲狉犿犲狀狋犪狋犻狅狀犜犲犮犺狀狅犾狅犵狔狅犳

犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊犉狉狌犻狋犠犻狀犲

犛犝犢狌狀狊犺犪狀
（ＨｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｌＢｒａｎｃｈｏｆＨｅｉｌｏｎｇｊｉａｎｇＡｃａｄｅｍｙｏｆＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ，Ｈａｒｂｉｎ１５００６９，Ｃｈｉｎａ）

犃犫狊狋狉犪犮狋：Ｉｎｏｒｄｅｒｔｏｆｕｒｔｈｅｒｉｍｐｒｏｖｅｔｈｅｂｒｅｗｉｎｇｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆ犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ，ｔｈｅｅｆｆｅｃｔｓ

ｏｆＳＯ２ａｄｄｉｔｉｏｎ，ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ，ｉｎｉｔｉａｌｐＨａｎｄｙｅａｓｔｉｎｏｃｕｌａｔｉｏｎｏｎｔｈｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｏｆ犎犻狆狆狅狆犺犪犲

狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅｗｅｒｅｓｔｕｄｉｅｄｉｎｔｈｉｓｐａｐｅｒ．Ｏｎｔｈｅｂａｓｉｓｏｆｓｉｎｇｌｅｆａｃｔｏｒ，ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔｗａｓｃａｒ

ｒｉｅｄｏｕｔｔｏｏｐｔｉｍｉｚｅｔｈｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓｏｆ犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ，ａｎｄｔｈｅｂｅｓｔｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ

ｐｒｏｃｅｓｓｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓｗｅｒｅｓｅｌｅｃｔｅｄ．Ｔｈｅｒｅｓｕｌｔｓｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｔｈｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｗａｓ２８℃，ｔｈｅａｍｏｕｎｔ

ｏｆＳＯ２ｗａｓ８０ｍｇ·Ｌ
１，ｔｈｅａｍｏｕｎｔｏｆｙｅａｓｔｉｎｏｃｕｌａｔｉｏｎｗａｓ１０％，ｔｈｅｉｎｉｔｉａｌｐＨｗａｓ３．４，ａｆｔｅｒ４５ｄａｙｓｏｆｆｅｒ

ｍｅｎｔａｔｉｏｎ，ｔｈｅａｌｃｏｈｏｌａｃｃｕｒａｃｙｃｏｕｌｄｒｅａｃｈ１１．３％ Ｖｏｌ，ａｔｔｈｉｓｔｉｍｅ，ｔｈｅｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅｏｆｆｒｕｉｔｗｉｎｅｒｅａｃｈｅｄ９２，

ｗｈｉｃｈｗａｓｃｏｎｓｉｓｔｅｎｔｗｉｔｈｔｈｅｐｒｅｄｉｃｔｅｄｖａｌｕｅ．Ｔｈｅｄｅｅｐｙｅｌｌｏｗｌｉｑｕｏｒｏｆ犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

ｗａｓｏｂｔａｉｎｅｄ，ｗｈｉｃｈｗａｓｃｌｅａｒａｎｄｔｒａｎｓｐａｒｅｎｔｗｉｔｈｓｔｒｏｎｇａｒｏｍａｏｆ犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔａｎｄｗｉｎｅ．

犓犲狔狑狅狉犱狊：犎犻狆狆狅狆犺犪犲狉犺犪犿狀狅犻犱犲狊ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ；ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ；ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｍｅｔｈｏｄ；ｏｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎ

１９


