简述科技论文撰写

郑翔鹏

福建燕京惠泉啤酒股份有限公司技术中心，362100
研究论文是科技工作者以文字报告的方式反映实验成果的一种表现。撰写论文的目的主要有两方面，对作者而言是一份最简练的技术总结，结果的集中反应，对读者而言是一份最好的交流材料，从中学习到新的信息。因此，论文的撰写与研究工作一样，客观、真实是其的基本准则。下就论文的撰写过程中的格式编排和文字表达谈谈一些看法，以期规范和提高论文的写作水平。

一、论文的定位

动笔撰写论文之前对所整理的材料和实验数据做一次认真的思考，确定写作的内容和论文的格式。通常，研究论文可分为以下四种类型。

研究报告：报告有创新性、学术水平较高的研究成果，研究内容较系统、全面，文字量较大，如我们所撰写的《无添加甲醛酿造啤酒工艺的研究》。

研究简报：报道有一定特色的研究成果，或反应研究工作的部分或阶段性成果，如我们撰写的《糖化过程中麦糟的研究和分析》。

专论与综述：对当前国内外相关技术的研究进展及应用成果进行综述或评论，文献阅读面宽，对信息把握力求全面、准确，如我们撰写的《清洁生产的应用分析》。

技术应用：报道新技术、新装置的开发与应用，重点介绍方法、结果和结论，如我们撰写的《利用事故树分析法谈啤酒的沉淀物》。

当然了，有些论文的阐述很难定位是属于哪个方面的，主要的是在研究报告与专论综述上，这一方面我们在阐述论文的过程中力求数据的完整和充实，观点明确以及相应的文字表达。如我们撰写的《无添加甲醛酿造工艺的研究》，可作为一个专论综述，也可以作为一个研究报告，其研究的数据完整充实，观点明确，文字表达和数量相当（约7000多字）。

二、论文的标题

应明确简洁反映研究成果的实质和特点，长短适宜，不宜使用文学修饰，也不宜以说白表示，还应注意不要使用不规范的的缩略语和符号。如，《DHG澄清剂在实现无甲醛酿造啤酒中对提高酒体风味稳定性的研究》太长了，改为《DHG澄清剂提高酒体风味稳定性的研究》；如，《对啤酒发展史的感慨研究》，太过于文学化，改为《对啤酒发展史的研究》，等等，诸如此类的，具体要在我们平时的工作和论文阐述中给予积累。如就我们现在对乙醛含量的研究，通过不同的方式和实验，达到降低成品酒乙醛的含量以减缓酒体老化的趋势，就这个内容，大家想想如何给起一个论文题目。如，啤酒生产过程中影响乙醛的因素，啤酒中的乙醛，啤酒酿造中乙醛含量的演变规律，啤酒中乙醛与酒体老化趋势的研究，等等。

三、论文的摘要

论文的摘要是集中体现论文的研究过程和结果。摘要应以第三人称阐述，不可使用“本文”、“笔者”等词语。摘要应介绍实验目的、方法、结果和结论，四个要素缺一不可。通常要求摘要应写成报道性文摘，即使不阅读全文，也可获得论文的主要信息。如，在《利用事故树分析法谈啤酒的沉淀物》一本中。摘要：通过导入事故树分析程序分析啤酒沉淀物产生的原因，利用红外光谱、立体镜检、波长扫描分析以及原子发射光谱分析，表明了沉淀物的主要成分和解决措施；如在《糖化过程中麦糟的研究和分析》一文中，摘 要：通过对麦糟的定性老化淀粉的分析、外观分析以及定量碘值分析，找出麦糟有关指标的变化情况以及在生产过程中控制的范围，同时研究了麦糟与麦汁碘值之间的关系，表针了两者之间存在的关系，为生产过程的控制起到指导的作用。因此，摘要在整个论文中是相当重要的，通过摘要让读者产生兴趣，也让读者大概明白论文要阐述的内容。

四、关键词

关键词的选择直接关系到论文是否易于为作者检索到，因而切忌随意，它的数量以3~8个为宜，既要覆盖广义的学科，又要突出论文采用的核心技术。如，在《利用事故树分析法谈啤酒的沉淀物》一本中，关键词：事故树，沉淀物，红外光谱，结构度。如在《糖化过程中麦糟的研究和分析》一文中，关键词：麦糟，麦汁，碘值，老化淀粉。因此，在关键词的选择上，应与论文的主要研究内容、标题紧密联系在一起。

五、前言

应以简洁的语言介绍本工作相关领域所做的工作，因此要注意参考文献的引注。前员还需要说明工作的目的和意义及创新之处。慎用“首次报道”、“首次发现”等等较为绝对化的词语。如，在《糖化过程中麦糟的研究和分析》一文中。

前言

利用麦芽所含的各种水解酶，在适宜的条件（温度、PH值、时间等）下，将麦芽辅助原料中的不溶性高分子物质（淀粉、蛋白质、半纤维素及其中间分解产物等），逐步分解为可溶性的低分子物质，这个分解过程称为糖化。糖化中最主要的任务是淀粉的分解，通过α-淀粉酶、β-淀粉酶、R酶、界限糊精酶、α-葡萄糖苷酶和麦芽糖酶等的作用，把淀粉不断降解为麦芽糖、麦芽三糖、葡萄糖等以及 低分子糊精。麦芽淀粉在化学结构上分为两种，直链淀粉占麦芽总淀粉的含量的17%~24%，系由60~2000个葡萄糖残基形成α-1，4健链连接的螺旋形不分支长链，其相对分子量波动在1万~50万之间，易溶于水，直链淀粉遇碘液，碘从螺旋形中通过，与直链淀粉之间构成吸附化合物呈蓝色反应，其中呈色反应与其葡萄糖残基的聚合度有关（见表1）；支链淀粉占麦芽总淀粉的含量的76%~83%，其相对分子量在100万~600万之间，需加热才能溶解，支链淀粉遇到碘液，碘只能与支点外部的20几个葡萄糖基结合，故呈红到紫红色反应。在生产与实验室的分析检测中，通常对麦汁糖份组成的分析以及碘试分析来判断淀粉的分解情况，通常状况下，其反应是属正常现象。

表1

	链长（葡萄糖残基数）
	螺旋数
	呈色反应

	45以上
	8
	蓝

	40
	7
	蓝紫

	36
	6
	紫

	31
	5
	红

	12
	2
	浅红

	9以下
	1.5
	无色


但是，对于麦糟的分析往往给于忽略，很多企业由于生产实行全自动化控制，麦糟在经沉淀洗糟完后直接排放到麦糟回收厂。麦糟的组成直接取解于原料的组成、粉碎方法和粉碎度以及糖化方法，麦糟中含有未分解的小颗粒淀粉、分解不完全的胚乳细胞壁物质和蛋白质，假如这些物质含量过大，将构成了一种细腻的粘性沉淀物质，它们充斥麦糟中，将严重地影响麦层的渗透性，影响麦汁过滤的速度，也影响原料的消耗和成品酒的稳定性。一般来讲，麦糟的产率随麦芽谷皮含量、辅料添加比例和粉碎方式不同而有较大的出入，每吨麦芽可产麦糟1.8~2.0立方米，每吨辅料可产糟0.3~0.4立方米，从麦糟的组成我们可以判断糖化过程的各参数的执行的情况，同时，对麦糟中的老化淀粉的分析可进一步的完善糖化的工艺参数和对在原料选择上的优化。

本文对糖化过程中麦糟的一些指标进行定性定量分析，其中选择优化可行的化学分析方法，利用数学统计表明差异性，最终达到指导生产过程控制的目的。

因此，在论文前言的阐述中，应说明该问题研究的一些动态与理论方面的知识，同时阐述一下本论文研究目的和方法。

六、实验分析部分

应详细叙述实验方法和实验条件，主要仪器、试剂和方法的步骤。为了突出重点，一般实验装置和试剂不必一一列出。实验方法条件和步骤的介绍应让他人能重复这一方法，并足以判断结果的可靠性为准则。如，在《糖化过程中麦糟的研究和分析》一文中，实验部分如下说明。

实验方法介绍

在本研究中引入定量碘值检测方法，应用于麦汁、糊化醪、麦糟、啤酒。其检测的原理是在经处理的样品中加入酒精，淀粉或高分子糊精会在酒精的作用下沉淀下来，经离心分离后，重新溶解于磷酸盐缓冲溶液中，加入碘液，根据显红糊精和淀粉的分子量和支链度的不同而形成由红到蓝的颜色，通过分光光度计测定相应的吸光度，以差值表示碘值的大小。

1、 仪器

离心机、离心管、震荡器、移液管、加样管、分光光度计、比色皿（3、4cm）、玻璃搅拌棒

2、 试剂

95%酒精、0.02M碘液、磷酸缓冲溶液

3、 步骤

取10.0（8.0）ml 经处理的样品于离心管中，加入40.0（32）ml的酒精，机械震荡10分钟，后离心5分钟，保留离心的沉淀物，倒去上清夜，加入20.0ml 的缓冲溶液，再离心后取2.0ml 的上清液加8.0ml的缓冲液于比色皿中，以缓冲液为参比在578nm下测定吸光度，即E2；同时E1为空白样，E3为样品处理后加碘液的测定值，（具体说明略）。

4、 公式

△E=（E3—E2—0.952E1）×5

根据公式计算的碘值判断各样品情况。
诸如此例，等等。

实验部分主要是对分析方法的阐述，因此在分析中，有些国标中的方法可引用相应标准GB4928。

七、结果讨论

这部分是论文阐述的重点，有很多的讨论方法和表达形式。在物理量、计算单位及其符号应按照GB3100~3102-1992规定的法定计算单位和量符号，不能用ppm、ppb等表示某物质的含量，图与表的内容不要彼此重复。其中，作为分析方法的研究，应当有两个基本的表达结果，一是定量参数表，包括回归方程、线形范围、相关系数和检测限，二是加标回收率表，包括本底、加标量、检测结果、回收率等等，这方面，我们不做具体的阐述。

下面主要讲一下在讨论中的一些模式和方法。

在讨论分析中，主要应用表格分析和图象（图象分析可以有很多形式，线形、柱状图、三维、面积图等等，可根据具体情况而定），对所阐述问题进行定性定量的分析，说明问题，如在《糖化过程中麦糟的研究和分析》一文中，应用表格和图象相结合方法，对麦糟的外观进行定性分析，后利用老化淀粉分析和碘值分析方法，定量分析，对所分析的数据进行统计分析，找出麦糟糖化的完全度，以判断糖化的完全程度，从中达到指导生产和优化工艺参数、稳定控制的目的。具体的如下：

对于麦糟的处理分析中，我们引入麦糟中老化淀粉的分析和研究，取一定量的麦糟在酸碱的作用下，通过盐析的作用迫害麦糟中淀粉系统，通过碘试法定性的判断颜色情况来分析是否存在着老化淀粉，再通过定量碘值的方法分析处理完的麦糟醪液的碘值进一步判断老化淀粉的情况；其中加入麦糟外观分析以判断粉碎情况。

1、麦糟外观分析

取同种品种不同批次的麦糟20批，称取定量的麦糟，观察粉碎情况，具体的分析如下表2所示。

表2  麦糟情况分析

	批次
	麦糟情况

	1#
	少量未粉碎的整粒麦芽，少量未溶解好的胚乳，谷皮层适中，醪液糟适中

	2#
	谷皮层较多，少量未溶解好的胚乳，醪液糟适中

	3#
	有些未粉碎的麦芽，胚乳较多，醪液糟适中

	4#
	谷皮层较多，少量未溶解好的胚乳，醪液糟适中，少量黑色颗粒物质（经鉴别为杂质）

	5#
	粉碎正常，谷皮层适中

	6#
	粉碎正常，谷皮层适中，醪液糟适中

	7#
	较多小粒未粉碎的麦芽颗粒，醪液糟适中

	8#
	粉碎正常，谷皮层适中

	9#
	粉碎正常，谷皮层适中，醪液糟适中

	10#
	粉碎正常，谷皮层适中，醪液糟适中

	11#
	少量未粉碎的整粒麦芽，少量未溶解好的胚乳，谷皮层适中，醪液糟适中

	12#
	少量未粉碎的整粒麦芽，少量未溶解好的胚乳，谷皮层适中，醪液糟适中

	13#
	有些未粉碎的麦芽，胚乳较多，醪液糟适中

	14#
	谷皮层较多，少量未溶解好的胚乳，醪液糟适中

	15#
	粉碎正常，谷皮层适中

	16#
	粉碎正常，谷皮层适中，醪液糟适中

	17#
	粉碎正常，谷皮层适中，醪液糟适中

	18#
	谷皮层较多，少量未溶解好的胚乳，醪液糟适中

	19#
	粉碎正常，谷皮层适中，醪液糟适中

	20#
	粉碎正常，谷皮层适中，醪液糟适中


通过对上不同批次的麦糟外观情况分析可见，大部分是粉碎正常，针对麦芽颗粒度大小问题，可以与麦芽供应商协调以优化，其中，在适当过程中调节粉碎度，使粉碎更为均匀，也可在糖化过程中添加一定量的酶试剂以改善麦芽的分解情况，同时提高得率。

2、麦糟中老化淀粉定性分析

在酸碱的作用下使细胞壁破裂，通过碘试定性分析残留的老化淀粉情况，以判断糖化的分解程度和生产中的得率问题。依上方法取不同批次的麦糟20批进行分析，具体结果如下说明。

表3  麦糟老化淀粉分析

	批次
	麦糟颜色变化情况
	备注

	1#
	介于紫红之间
	胚乳较多

	2#
	蓝紫颜色偏多，红颜色较少
	有些颗粒麦芽

	3#
	紫红色之间
	---

	4#
	紫红、红、浅红之间
	----

	5#
	以紫红为主，略带些蓝紫
	有些胚乳

	6#
	略带些紫色，以红色为主
	----

	7#
	蓝紫颜色偏多，红颜色较少
	少许颗粒麦芽

	8#
	紫红色之间
	---

	9#
	紫红、红、浅红之间
	----

	10#
	紫红色之间
	---

	11#
	略带些紫色，以红色为主
	少许颗粒麦芽

	12#
	以紫红为主，略带些蓝紫
	有些胚乳

	13#
	略带紫红色
	----

	14#
	蓝紫颜色偏多，红颜色较少
	少许颗粒麦芽

	15#
	紫红、红、浅红之间
	---

	16#
	紫红色之间
	---

	17#
	略带些紫色，以红色为主
	---

	18#
	以紫红为主，略带些蓝紫
	有些胚乳

	19#
	紫红、红、浅红之间
	----

	20#
	略带些紫色，以红色为主
	---


为了进一步说明问题，我们运用数学统计方法分析100批次麦糟的老化淀粉碘试验结果，统计点为：蓝紫~紫、紫~红色、蓝紫~紫~红色、紫红~红~浅红、红~浅红，具体的结果如下面积法图表示。
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通过上图1的分析可见，由于在糖化过程中麦芽质量的不均匀性以及粉碎的不均匀性，造成了麦糟的差异性，在麦糟老化淀粉的分析上，颜色介于紫~红色~浅红与紫~红色占了61%，加上红~浅红色段的7%，总共68%，也就是说只有68%左右的麦糟在老化淀粉上残留较少，糖化较完全，而剩下的32%糖化较不完全，或说使用率较低。因此，对于麦糟老化淀粉的定性分析在一定程度上可以对生产过程中的糖化程度、粉碎情况等进行一定程度上的分析与考核。

3、麦糟定量碘值分析

麦糟的定量分析是建立在定性分析的基础上，对经中和的后麦糟乳液进行处理后依碘值方法测定，其中我们随机分析了100批次麦糟的情况，根据检测的结果以及麦糟外观情况，我们把碘值分为几个分段进行讨论分析，碘值为2＞，2~3，3~4，4~5，5＜，具体统计如图2说明。

由上图2分析统计结果可见，麦糟的碘值在3~4之间占了48%，而碘值大于4的占了27%，碘值小于3的占了25%。根据我们的经验以及其他一些参数条件，认为：麦糟的碘值在3~4之间表示糖化较完全（相对于麦糟的浸出情况），碘值小于3的表示糖化程度好，麦糟的碘值在4~5之间的表示糖化较不完全，而麦糟的碘值大于5的表示糖化不好。通过上的分析表明了在实际生产过程中的控制均匀性和稳定性只有80%左右。因此根据麦糟的碘值的具体情况，我们可以判断糖化过程的完全度情况，从而达到指导生产与优化工艺参数、稳定控制的目的。

在数据的分析中，可用统计方法分析，最简单就是平均值，但是其很难作到全面的分析，只能是针对某些较为简单的指标，找出最大、最小值，判断工艺的控制情况，如对几个月来麦汁的理化指标进行分析，判断其过程控制情况，如下，12.0麦汁统计分析。

	
	1月份
	2月份
	3月份
	4月份
	5月份
	6月份

	浓度
	12.03
	12.15
	12.12
	12.15
	11.98
	12.11

	麦芽糖
	9.26
	9.27
	9.19
	9.22
	9.12
	9.11

	色度
	5.88
	5.15
	5.35
	5
	5.6
	5.6

	非糖
	0.296
	0.309
	0.319
	0.318
	0.316
	0.314

	pH
	5.62
	5.62
	5.65
	5.65
	5.64
	5.57

	总酸
	0.953
	0.973
	0.919
	0.952
	1.05
	1.098

	苦味值
	10.28
	11.78
	10.47
	10.47
	10.67
	11.27

	α-N
	174.8
	175
	168.4
	166.9
	168.4
	165.8


通过上对每个月麦汁各理化指标平均值的分析，判断整个生产过程的控制情况，达到指导生产的要求。

另外，根据各指标的控制范围，分析最大、最小、平均值之间的关系，判断其合格率情况，如下12.0麦汁某指标统计分析。

	投料批次
	浓度
	色度

	
	最大
	最小
	平均
	合格率
	最大
	最小
	平均
	合格率

	80批
	12.34
	11.78
	11.98
	100%
	11
	4.5
	5.6
	99%

	控制范围
	12.4~11.8
	7.5~4.5


通过上的分析法简单明了的说明整个过程控制情况。平均值法在很大程度上对大量数据的统计是很有用的，特别是在对生产过程指标的统计，可一目了然的说明生产的控制情况，但是，其不能深入的说明哪些指标产生偏差的原因与如何控制。因此，在论文的阐述讨论中，单一的平均值法想说明一个问题往往说服力欠缺些。

下面我们讲一下另一个方法，方差统计法分析。方差统计法是数理统计分析中是一个很常用的分析法，在很多的论文阐述中经常用到，其可判断各因素对结果的显著性，从而达到指导解决问题以及如何通过控制减少该问题的产生的几率。

方差统计法就是根据实验的结果进行分析，鉴别多个因素对实验结果影响的有效方法。实验中，我们对可控制的因素进行控制，从而寻找各因素在实际生产中的合理范围。在本方法使用中，可从单因素方差分析和双因素方差分析（等重复试验）入手，对结果进行分析，计算出显著性。具体计算方法如下：

⑴单因素方差分析

	方差来源
	平方和
	自由度
	均方
	F值

	因素
	SA
	s-1
	SA=SA/(s-1)
	F=SA / SE

	误差
	SE
	n-s
	SE=SE/(n-s)
	

	总和
	ST
	n-1
	
	


其中，SE—误差平方和；

                       s  nj    

 SE =∑ ∑（x ij – x·j）2
                j=1 i=1

SA—效应平方和；

                       s      

   SA=∑ nj x·j2 - n x 2
                j=1 

n—测量值的数量；

s—测量的组数。

⑵双因素等重复试验方差分析

	方差来源
	平方和
	自由度
	均方
	F值

	因素A
	SA
	r-1
	SA=SA/(r-1)
	FA=SA / SE

	因素B
	SB
	s-1
	SB=SB/(s-1)
	FB=SB / SE

	交互作用
	SA×B
	(r-1)(s-1)
	SA×B = SA×B/[(r-1)(s-1)]
	FA×B= SA×B / SE

	误差
	SE
	rs(t-1)
	SE=SE/[rs(t-1)]
	

	总和
	ST
	rst-1
	
	


其中，ST—总平方和；

                       r  s   j     

 ST=∑ ∑ ∑（xijk – x）2
                i=1 j=1 k=1

SE—误差平方和；

                       r  s   j     

 ST=∑ ∑ ∑（xijk – xij·）2
                i=1 j=1 k=1

SA×B—交互效应平方和；

                         s  nj    

 SA×B =∑ ∑（xij。–xi··-x·j·+x）2
                  i=1 j=1

SA、SB—效应平方和；

                        r      

   SA=st∑（xi··-x）2
                 i=1 

                        s      

   SB=rt∑（x·j·-x）2

j=1 

r—A因素的测量数组；

s—B因素的测量数组；

t—A、B每组测量的数量。（A、B两组测量的数量应为一样）

其中有关显著性α与F可根据各因素的量设定查表。

下举个例说明。

利用方差分析法探讨影响啤酒中高级醇的多因素——— 

由于高级醇形成的复杂性，有众多的因素影响其的形成，其中有酵母菌种、发酵温度、酵母接种量、麦汁组成、麦汁通氧、发酵周期、接种温度、糖化过程中麦汁蛋白休止的控制、热凝固物排放程度等等，因此，建立一相应的分析检测数据处理方法，是非常必要的。通过方差分析法，着重分析对高级醇生成影响因素重要的几个——麦汁组成、发酵温度、酵母菌种、麦汁通氧、主酵控制，以说明各因素对高级醇影响的显著性。
本分析基于显著性α=0.05，F（2，6）=5.7（查表得出），与计算出的F值进行比较，即可得出该因素对结果影响的显著性程度。

酵母菌种与接种量

考察了3种不同的酵母菌种以及不同的接种量，在发酵时其发酵条件相一致的条件下，对高级醇含量进行了分析比较。
表2   不同酵母菌种对高级醇的影响

	酵母菌种类型     高级醇含量  mg/l   F值

	A             46.5±5.3       60.67**
B             58.9±8.4       32.51**
C            161.3±11.7      12.45*


* p＜0.1

** p＜0.05
表3   不同酵母接种量对高级醇的影响

	接种量  ×107个/ml      高级醇含量  mg/l     F值

	0.5              72.7±9.7            3.98
0.8              69.3±15.6           4.96
1.0              61.0±12.8           8.62**
1.3              64.8±7.0            6.58**
1.5              63.9±8.1            9.54**
2.0              70.1±11.0           9.48**
3.0              62.7±5.3            16.11
3.5              54.0±4.3            20.19*
4.0              51.9±10.4           34.42*
4.5              51.7±8.6            41.84*


 * p＜0.1

** p＜0.05

表4  不同酵母菌种与不同酵母接种量对高级醇的影响（双因素等重复试验）的方差分析表

	方差来源
	平方和
	自由度
	均方
	F值
	显著性

	酵母菌种
	1.430
	2
	0.715
	41.22
	√√

	酵母接种量
	0.6440
	2
	0.3220
	18.56
	

	酵母菌种×接种量
	1.797
	4
	0.4493
	25.97
	√

	误差
	0.3122
	18
	0.0173
	
	


√√  显著性强

√    较显著
通过试验证明，不同的啤酒酵母对高级醇的产生有很大的差异。这是由于酵母本身的特性造成的，如A和C的差异达4倍之多。因此，对于酵母的有效选择是控制酒体高级醇含量最为有效可行的方法；接种量方面，由于目前对于其的研究还不是很完善，但从理论上来讲，提高接种量对新生长酵母细胞相对较少，从而减少高级醇的含量，反之亦然。从我们试验的结果分析，接种量在0.5×107个/ml时，高级醇没有明显的提高，这有可能是由于试验的误差等多方面所造成的。总之，根据有关资料及相应的经验表明，正常的接种量范围控制在1.0～1.8×107个/ml内，增加或减少接种量是否引起高级醇含量得明显改变及如何变化，有待进一步考察研究。

从两个因素的方差结果分析表明（见表4），查表得F（2，2）=19.0，菌种因素最显著，而接种量与菌种的相互关系中F=25.97，也具有显著性，可见，只要接种量控制在合理范围内，菌种因素起决定作用。

有关麦汁组成和发酵控制的具体说明略。

通过上的各因素分析，我们对分析的结果进行汇总，具体见下表：
表11  用方差统计分析方法比较多因素对高级醇的影响

	因素              代号          F值

	不同酵母间的差异           A          41.22         

不同接种量间的差异         B          18.56  ☆          

不同麦汁浓度间的差异       C          28.24            

不同α-氨基氮间的差异      D          39.53            

不同辅料比间的差异         E           6.72               

不同酒花添加量间的差异     F           7.13              

不同发酵温度间的差异       G          37.20            

不同麦汁充氧量间的差异     H          20.11           


             ☆  F（2，2）条件下计算的结果

综合各因素的影响，根据我们的试验及相应的统计分析，我们认为各因素影响的程度依次为：   

      A、G、D＞C、H＞E、B、F
通过对数据进行科学的处理后，我们可以根据各因素的显著性着重对影响较大因素进行控制，使啤酒的高级醇控制在合理的范围。

注明：我们撰写的《利用方差分析法探讨影响啤酒中高级醇的多因素》获2003年度酿酒工业协会啤酒行业科技优秀论文二等奖。

因此，利用相应的分析方法对试验中各数据的处理时相当重要的。

当然了，在讨论分析中还有很多统计分析方法，如加权统计分析、多变量统计分析、质量控制图统计分析，或是利用分散图统计分析、事故树统计分析，等等。大家可去查相应的文献和书籍，这里就不在具体阐述了。

八、参考文献

参考文献的标注应遵照相应的国家标准“文后参考文献著录标准GB7714—87”，切勿随意性。

1、 期刊

作者.文献名.期刊名，年，卷（期）：起页码~终页码

如：  李红，张五九.啤酒中乙醛的分析.酿酒，2004，（6）：35~37

2、 专著

编著者.版次（初版不写）：出版者，出版年.页码

如： 管敦仪.啤酒工业手册.北京：中国轻工业出版社，1999，301

还有一些其他的，这里不讲了。

下面根据经验给大家总结一下阐述论文的几种模式：

研究分析技术应用论文主要模式：

标题，摘要，关键词，前言，实验方法（仪器、试剂、步骤、公式），结果分析讨论（各因素的分析），总结，参考文献

综述与专论论文的模式：

标题，摘要，关键词，前言（引言），研究内容（包括材料方法、试验方案、数据结果），讨论分析，结论，参考文献

举例说明，如《无甲醛酿造啤酒的饿工艺研究》中，主要的模式为：标题，摘要，关键词，引言，材料与方法（材料，实验仪器、分析方法），试验方案（实验室阶段→优化各添加剂的量→实验室模拟生产→试验结果→试验分析，，大生产阶段→试验结果→试验分析（各因素分析）），添加剂对酵母的影响，结论，参考文献

由上可见他们之间的模式基本一样，有些东西根据实际的具体情况给予扩充。

上讲的这些，很大程度上还是要靠大家的平时中不断的积累和动笔练习，在数据的收集和方法的确立方面，主要还是来自对生产过程的了解以及对影响参数因素理解的基础上，归根到底还是对对本职工作的认知深度。因此，希望大家的平时的工作中，多动笔、多阅读、多思考，相信可以在自我论文的阐述中可以作到有的放矢。

以上讲的有不妥的地方，请大家指正！
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