
书书书

!"#$%&'()*++,-.

!"#

　（
!"#$%&'%()*+%%&

，
,-!"

１１４００７）

/0

　［
$%

］
&'()*+,-./012%3445

。［
67

］
89:;/<=>

，
?@ABCD%EFG

，
HIJKCD8LMN

OP%67QPR*+,-./012%ST&UVW

。［
X1

］
/012%ST45VW</01Y

３０％，
Z[\

１５％，
]^_

（̀

a

∶
b=c

∶
de_

＝３∶３∶４）１．００％
Lfgh

０．１９％，
ijklUm%12MNnopq

，
rstP%*+uvw,-xy

。［
Xz

］
i

&'{</0%|34}~V�

。

123

　
/0

；
12

；
45&'

45678

　Ｓ６０９．９　　
9:;<=

　Ａ　　
9>?8

　０５１７－６６１１（２０１６）１５－０７６－０３

ＰｒｏｃｅｓｓｉｎｇＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆＰｏｍｅｌｏＪｅｌｌｙｗｉｔｈＨｅａｌｔｈｃａｒｅＦｕｎｃｔｉｏｎ
ＷＡＮＧＹｕｅｎａｎ　（ＳｃｈｏｏｌｏｆＣｈｅｍｉｓｔｒｙａｎｄＬｉｆｅＳｃｉｅｎｃｅ，ＡｎｓｈａｎＮｏｒｍａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ａｎｓｈａｎ，Ｌｉａｏｎｉｎｇ１１４００７）
Ａｂｓｔｒａｃｔ　［Ｏｂｊｅｃｔｉｖｅ］Ｔｏｒｅｓｅａｒｃｈｔｈｅｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆｐｏｍｅｌｏｊｅｌｌｙｗｉｔｈｈｅａｌｔｈｃａｒｅｆｕｎｃｔｉｏｎ．［Ｍｅｔｈｏｄ］ＷｉｔｈＧｕａｎｘｉｐｏｍｅｌｏａｓｔｈｅ
ｒａｗｍａｔｅｒｉａｌｓ，ｔｈｅｏｐｔｉｍａｌｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆｐｏｍｅｌｏｊｅｌｌｙｗｉｔｈｈｅａｌｔｈｃａｒｅｆｕｎｃｔｉｏｎｗａｓｏｂｔａｉｎｅｄｂｙｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｔｅｓｔｂａｓｅｄｏｎｔｈｅｒｅｓｕｌｔｓ
ｏｆｓｉｎｇｌｅｆａｃｔｏｒｔｅｓｔ．［Ｒｅｓｕｌｔ］Ｔｈｅｏｐｔｉｍａｌｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆｐｏｍｅｌｏｊｅｌｌｙｗｉｔｈｈｅａｌｔｈｃａｒｅｆｕｎｃｔｉｏｎｗａｓａｓｆｏｌｌｏｗｓ：３０％ ｐｏｍｅｌｏｊｕｉｃｅ，
１５％ ｓｕｇａｒ，１．０％ ｍｉｘｅｄｇｌｕｅａｎｄ０．１９％ ｃｉｔｒｉｃａｃｉｄ．Ｕｎｄｅｒｔｈｅｓｅｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ，ｔｈｅｐｏｍｅｌｏｊｅｌｌｙｈａｄｒｅｌａｔｉｖｅｌｙｇｏｏｄｓｅｎｓｏｒｙｓｔａｔｕｓ，ｗｉｔｈｃｅｒ
ｔａｉｎｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌｖａｌｕｅａｎｄｈｅａｌｔｈｃａｒｅｆｕｎｃｔｉｏｎ．［Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎ］Ｔｈｉｓｒｅｓｅａｒｃｈｐｒｏｖｉｄｅｓｒｅｆｅｒｅｎｃｅｓｆｏｒｔｈｅｄｅｅｐｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｏｆｐｏｍｅｌｏ．
Ｋｅｙｗｏｒｄｓ　Ｐｏｍｅｌｏ；Ｊｅｌｌｙ；Ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｒｅｓｅａｒｃｈ

@ABC

　
!"#

（１９８１－），
�

，
�����

，
�D�

，
��

，
����

����&'

。

DEFG

　２０１６０４１１

　　
./

（ＣｉｔｒｕｓｍａｘｉｍａＭｅｒｒ．）
0123

、
4.5

［１］，
678

+9:.;<=>?

，
@ABCDE

、
FG5GHIJ

。
K

LM.N78+

，
6DEOPQRS1;IHTU1>

，
V

WXY

５００
Z[;\]^_

，
KLM.`a6bcd>

，
e

f6gh;ijk

［２］。
./lmno

，
pqrl

，
stuv

w

，
xYyz;{|}

、
~)���

、
�

、
�5����;

��

［３］。

>�����

，
�����

、
����

、
����

、
�o

��e��� ;¡¢

［４］。
£[¤¥¦BC§¨ck©ª

;«¬®

，
>�¯°±²³´µ¶·¸;¹º

。
./Yj

»¼

、
�½

、
¾¿

、
�À

、
ÁÂ

、
Ã©';ÄÅ

，
ÆÇ¸È�É

Ê

［５－７］，
6ËYcÌÅ>;Í>

。
ÎÏ./>ÐÑ�cÒ

�

，
Ó>ÔÕÖ×ØÙÚ

。
ÛÆÒ�ÜÝÙÚÓ>

，
Þ./

>ßàÜ³>�á

，
âÆãw>�;stuv

，
0ÆÒää

ãwåæÅç

。

　　
èéÒKLM.êëìíî

，
ïðñ��Qòóôõö

÷Ò��øùú;Hû

，
üZýö÷þÿ!"ú#Ú$;%

î&'

，
(ü)Ê*+,d;-./Ü0./>ß

、
ol1

、
n

l1QÍ

，
2<ËY3ústuvQijÖ4;./>�

。

１　
HIJKL

１．１　
HIJMN

　
KLM.

，
5A,-O!"67ä89

6

；
|:;

、
<=n

（
ck>

）
?ê6@

；
AB+

（
ck>

），
g

CDE'ÝYFGH

；
Ií+

、
JK

（
ck>

），
LM6NOc

kYFGH

。

１．２　
OPJQR

　
P/gP

，
QNRST

－
UÁZVWY

FGH

；ＷＹＴ
8XYZ[\V

，
<]^_`%YFGH

；

ＰＢ－１０
8

ｐＨ
a

，
bZÁcde+%VW

（
fg

）
YFGH

；

hZijklmnW

，
QNDo?°YFGHpÌqrs

；

tßu

，
¶ÁvGH

。

１．３　
+,ST

　
./>�;ÜÝÝwxyz{

１。

5

１　
!"#$%&'()U*++,ST

Ｆｉｇ．１　Ｔｅｃｈｎｉｃａｌｐｒｏｃｅｓｓｏｆｐｏｍｅｌｏｊｅｌｌｙｗｉｔｈｈｅａｌｔｈｃａｒｅｆｕｎｃｔｉｏｎ

１．４　
V@0W

［８－９］

１．４．１　
./>ß;2r

。
|}`�

、
~�;��./

，
��

��/./�

，
�Ñ./�Q;��

，
�<

０．５～１．０ｃｍ
�;

���

，
4��u

（
îÍ'ê

１∶１）
��

，
ð���>ß¸¯

�ÙÚ

，
ÙÚ��iYü

８５℃，
���r4

。

１．４．２　
í�î;2r

。
Þ)Ê*+1

（
JK

、
Ií+

、
AB

+

）、
|:;

、
<=nô�4��Í��

，
ð�

，
r4

。

１．４．３　
�&

。
Þ)Ê*+1

、
;�Q./>ß ü3¡¢

£

，
3¤¢3¤��

，
Õ¢£���V

７０℃
Ò/¥

，
Ü0<

=n

。

１．４．４　
¦§¨n

。
Þ�&©;��¸¯¦§

，
 0

８５℃
Í

ª!¨n

１５ｍｉｎ。
１．５　

XYZ[\]

　
«¬>�C®¯

ＧＢ１９８８３—２００５，
./stij8>�;�øùú®¯z°

１［１０－１３］。

^_?`

　
�``

　
^_ab

　
��cdefgh

，ＪｏｕｒｎａｌｏｆＡｎｈｕｉＡｇｒｉ．Ｓｃｉ．２０１６，４４（１５）：７６－７８



i

１　
&'()jk\6;l

Ｔａｂｌｅ１　Ｔｈｅｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｓｔａｎｄａｒｄｆｏｒｐｏｍｅｌｏｊｅｌｌｙ

>�

Ｇｒａｄｅ

��

Ｃｏｌｏｒ（２０
ô

）

®¯

Ｓｔａｎｄａｒｄ
±ô

Ａｓｓｉｇｎｍｅｎｔ
ô

�l�²l

Ｆｌａｖｏｒａｎｄｏｄｏｒ（３０
ô

）

®¯

Ｓｔａｎｄａｒｄ
±ô

Ａｓｓｉｇｎｍｅｎｔ
ô

ý³´µ

Ｈｉｓｔｏｍｏｒｐｈｏｌｏｇｙ（２０
ô

）

®¯

Ｓｔａｎｄａｒｄ
±ô

Ａｓｓｉｇｎｍｅｎｔ
ô

��

Ｔａｓｔｅ（３０
ô

）

®¯

Ｓｔａｎｄａｒｄ
±ô

Ａｓｓｉｇｎｍｅｎｔ
ô

１
¶·I�

，
?¸3¹

１６～２０
no��

，
f�8l

�!

，
º»l

２０～３０
¼½¾V`½¾¿À

，
~

��!

，
ÁÂ

，
º²Ã

１６～２０
0�ÁÂ

，
��

，
YÄÅ

，
YÆÇ

２０～３０

２
È£·I�

，
ÉÊ3

¹

８～１５
noÉÊ��

，
�8

lðË

，
ÌY»l

１０～１９
¼½¾V`½¾¿À

，
Í

ÎÏÍ�

，
ÉÊÁÂ

，
Ð

�²Ã

９～１５
0�ÉÊÁÂ

，
�

�

，
ÑYÄÅ

，
Ñ

YÆÇ

１０～１９

３
Ò�ðÓ

，
f��Ô

Õ`?¸

０～７
noÔÕÍÖ

，
º8

l

，
»l×

０～９
ØÙ`½¾

，
YÚ}

，
Ô

ÕÍ�ÏÍÎ

，̀
ÛÁ

Â

，
Yä�²Ã

０～８
0�`ÛÁÂ

，
É

ÊºÄÅÏÜÎ

０～９

２　
m(J6n

２．１　
&'(opqrstbXYuvUwx

　
�./>ß

¸¯�ÙÚ

，̀
aÝÞß>ßà'áâÅ

，
ãä���

ＶＣ;

¸3åà'

，
efÆÒ�Ñ:î!`æ;rçl

，
è@kk

}²Òéê

。
./>ß�ÙÚ¥À�@kSÅ;ëìz

°

２。

i

２　
&'(opqrstbXYuvUwx

Ｔａｂｌｅ２　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｔｈｅｒｍａｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｔｉｍｅｏｆｐｏｍｅｌｏｊｕｉｃｅｏｎｐｒｏｄｕｃｔｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓ

>ß�ÙÚ¥À

Ｔｈｅｒｍａｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｔｉｍｅｏｆｊｕｉｃｅ∥ｍｉｎ
@kSÅ

Ｐｒｏｄｕｃｔｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓ
>ß�ÙÚ¥À

Ｔｈｅｒｍａｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｔｉｍｅｏｆｊｕｉｃｅ∥ｍｉｎ
@kSÅ

Ｐｒｏｄｕｃｔｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓ

３
Ò��I�

，
çlÑÕ

９
ÓI�

，
ý³í�

，
ºçl

６
·I�

，
ý³Ñ�

，
ÉÊºçl

１２
ÓI�

，
ý³ð�

，
ºçl

　　
î°

２
ÆÒï#

，
./>ßÜ�

９ｍｉｎ
ÒQ¥;>�¶

I�

，
ºçl

，
ðý³ð�

，
Í�Å~)�xñðZ

；
Ü�

６ｍｉｎ
ÙÚ;./>ß

，
Ò�¶ÓI�Ï·I�

，
ÜÝ;>�

½¾òó

，
ôY×Õ;çl

，
ÑõÊ� ;�øQ���ö

，

�÷|}./>ß�ÙÚ¥Àê

６ｍｉｎ
ê,�

。

２．２　
&'(oy*[bXYuvUwx

　
Ò./>ß4�

ê

２０％、２５％、３０％、３５％
¸¯ñ��ö÷¥

，
¹ø./>ß

4�ê

２０％
¥>�<kùl`µ#

，
±ú`³@kûY;i

jÅ>

；
./>ß4�ê

３０％、３５％
¥rçlðA×ü

，̀
ý

êZþ©ªéÈ�

，
þè@k<ÊÍw

；
./>ß4�ê

２５％
¥

，
<k��Q��]'Ñ�Ê

。

２．３　
z{y*[bXY|jUwx

　
Ò|:;êol1

、

<=nênl1

，
ÜÝ²³;>��øk}z°

３。

i

３　
}~z{�bXY|jUwx

Ｔａｂｌｅ３　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｓｕｇａｒｃｉｔｒｉｃａｃｉｄｒａｔｉｏｏｎｔｈｅｔａｓｔｅｏｆｐｒｏｄｕｃｔｓ

|:;

Ｗｈｉｔｅｇｒａｎ
ｕｌａｔｅｄ
ｓｕｇａｒ∥％

<=n

Ｃｉｔｒｉｃ
ａｃｉｄ∥％

��

Ｔａｓｔｅ

|:;

Ｗｈｉｔｅｇｒａｎ
ｕｌａｔｅｄ
ｓｕｇａｒ∥％

<=n

Ｃｉｔｒｉｃ
ａｃｉｄ∥％

��

Ｔａｓｔｅ

１２ ０．１９
ºol

　 １８ ０．１３
o

、
nÑ©

１５ ０．１９
onÑ©

１８ ０．１９
no�!

２１ ０．１９
ðo

　　 １８ ０．２５
Ìn

　　
１８ ０．０７

ðo

　　

　　
î°

３
Æÿ

，
|:;àÜ�ê

１８％
¥o�Ñ©

，１２％
¥

o�`Û

，２１％
¥ðo

；
<=n;àÜ�

０．１９％
¥nlÑ©

，

０．２５％
¥nlðÕ

。

２．４　
��N�7��[U��

２．４．１　
*+1;!"�&'

。
ïð3#$+�ö÷¹ø

，

ñ3*+1Q%&;&*+ü<+Å

、
Ä'Å

、
?3Å

、
½¾

�

、
���ý³(µ5H)*ü`+

。
AB+

、
Ií+

、
JK

)Ê,<*+�

，
Y`-y�;.ÃÇ¸Ö4

。
)Ê*+;

Å(z°

４。

i

４　
}~�7���U����v�

Ｔａｂｌｅ４　Ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｍｉｘｅｄｇｅｌｓｉｎｄｉｆｆｅｒｅｎｔｔｙｐｅｓｏｆｐｒｏｐｏｒｔｉｏｎｓ

JK

∶
Ií+

∶
AB+}

�'

Ａｇａｒ∶ｘａｎｔｈａｎｇｕｍ∶
ｃａｒｒａｇｅｅｎａｎＭａｓｓｒａｔｉｏ

*+Å(

Ｇｅｌｐｒｏｐｅｒｔｙ

３∶４∶３
Ä

、
'Å3/

，
��0�

，
ððÎ

，
ý³3/

３∶３∶４
Ä

、
'Å©

，
��0�

，
ý³´µ©

４∶３∶３
Ä'ÅÑ©

，
��0�

，
1Y2�

，
ý³Ñ©

　　
î°

４
Æÿ

，
,�34Ö>�*+1;}�&'êJ

K

∶
Ií+

∶
AB+

＝３∶３∶４（
}�'

）。

２．４．２　
)Ê*+14�;"ú

。
ü./>ß4�

２５％、
|

:;4�

１８％、
<=n4�

０．１９％
;-./

，
¬4`-)Ê

*+1àÜ��>��øk};ëì

，
,>z°

５。
5Ê¬

6

，
|}*+14�ê

１．０％。

i

５　
}~��N�[b()jkYZUwx

Ｔａｂｌｅ５　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｅｌｄｏｓａｇｅｏｎｔｈｅｓｅｎｓｏｒｙｑｕａｌｉｔｙｏｆｐｏｍｅｌｏｊｅｌｌｙ

*+14�

Ｇｅｌｄｏｓａｇｅ∥％
�øk}

Ｓｅｎｓｏｒｙｑｕａｌｉｔｙ
０．８

*78

，
*7ÅQ<8ÅÑ9

，
Ä

、
'ÅÑ9

１．０
*7ÅQ<8Å©

，
ý³ÁÂ

，
Ä

、
'Å©

１．２
*7«

，
ý³ÍÎ

，
Ä

、
'ÅÑ©

１．４
*7ð«

，
ý³Î

，
Ä

、
'Å3/

２．５　
&'()���KU�]

　
ïðÒQñ��ö÷"ú

´:í�î;,d4�

。
Ò)Ê+4�

（Ａ）、
./>ß

（Ｂ）、
|:;

（Ｃ）、
<=n

（Ｄ）４
;ëìëì��<òóö÷

，
��

ÍPQòóö÷qa�þÿÙÚ,>z°

６、７。

７７４４
�

１５
�

　　　　　　　　　　　　　　　　
!"#

　
*+,-./0123445&'



i

６　
&'()�K��M�U�����

Ｔａｂｌｅ６　Ｆａｃｔｏｒｓａｎｄｌｅｖｅｌｓｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｔｅｓｔｏｎｐｏｍｅｌｏｊｅｌｌｙｆｏｒｍｕｌａ

％

ÍP

Ｌｅｖｅｌ

��

Ｆａｃｔｏｒ

)Ê+

（Ａ）
Ｍｉｘｅｄｇｅｌ

./ß

（Ｂ）
Ｐｏｍｅｌｏ
ｊｕｉｃｅ

|:;

（Ｃ）
Ｗｈｉｔｅｇｒａｎｕｌａｔｅｄ

ｓｕｇａｒ
<=n

（Ｄ）
Ｃｉｔｒｉｃａｃｉｄ

１ ０．８０ ２０ １５ ０．１３
２ １．００ ２５ １８ ０．１９
３ １．２０ ３０ ２１ ０．２５

i

７　
&'()

Ｌ９（３
４）
��M�Q����qrm(

Ｔａｂｌｅ７　ＤｅｓｉｇｎｏｆＬ９（３
４）ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｔｅｓｔａｎｄｉｔｓｄａｔａｔｒｅａｔｍｅｎｔ

=>

Ｃｏｄｅ

��

Ｆａｃｔｏｒ

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ

�øùô

Ｓｅｎｓｏｒｙ
ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ∥ô

１ １ １ １ １ ７５
２ １ ２ ２ ２ ７４
３ １ ３ ３ ３ ８０
４ ２ １ ２ ３ ７７
５ ２ ２ ３ １ ８５
６ ２ ３ １ ２ ９１
７ ３ １ ３ ２ ８２
８ ３ ２ １ ３ ８３
９ ３ ３ ２ １ ８５
Ｋ１ ２２９ ２３４ ２４９ ２４５
Ｋ２ ２５３ ２４２ ２３６ ２４７
Ｋ３ ２５０ ２５６ ２４７ ２４４
?9

（Ｒ）Ｒａｎｇｅ ８．００ ７．３３ ４．３３ １．００

　　
î°

７
Æï#

，
?9ä�ê

ＲＡ＞ＲＢ＞ＲＣ＞ＲＤ，(ëìs

tij8./>�ÜÝ;,ëì��6)Ê+4�

，
@Óê

./>ß

、
|:;

、
<=n

，
"ú´,dÝw&Hê

Ａ２Ｂ３Ｃ１Ｄ２，()Ê+4�

１．００％、
./>ß4�

３０％、
|:

;4�

１５％、
<=n4�

０．１９％。
２．６　

XYZ[�;

２．６．１　
�øA®

。
Bÿ,C&H2Ö;./>�

，
<8Å

©

，
¶·I�

，
}I?¸º²Ã

，
°)`�

，
��ÁÂ

，
Y3ú

'Å

，
�Î�!

，
no�!

。

２．６．２　
Ú'A®

。
åDú

，
@kÆ�Å7´:≥３０％，ｐＨ

３．６。
２．６．３　

Ì):A®

。
åDú

，
nEFþ≤１００ＣＦＵ／ｇ，äÀ

Gn

、
Hn�¹InJK#

。

３　
m�

（１）
./

ＶＣx�w

，
üÜÝðy!?ý¹)à'

，
Lê

�I�

，
@�>Y3ú;rçl

。
./>ßå

８５℃
�ÙÚ

６ｍｉｎ，
ÆÒYÅãä���

ＶＣ;¸3åà'

，
þÆÒ©Ñ

:î!;rçl

，
è@kk}²Òéê

。

（２）
ïðMö÷

，
"ú´Á4./)@>�;,dÝw

«þê)Ê+

（
JK

∶
Ií+

∶
AB+

＝３∶３∶４）
4�

１．００％、
<=n4�

０．１９％、
|:;4�

１５％、
./>ß4�

３０％。
è4MÝw2Ö;>�<kùlNS

、
��ÁÂ

，
ËYæ©

;�øSÅ

，̀
aéê´./;�l

，
efÜ´>�;s

tuv

，
ãw´ijÖ4

。

��9:

［１］
!"#

．
$%&

：
'(

［Ｊ］．
$%)&*%+

，２００６（２）：４４－４５．
［２］

,-.

，
/01

．
234'56789:;<

［Ｊ］．
=>?@&

，２００７
（４）：３７－３８．

［３］
AB

．
CDEF'(G9HIJKLMNO;<

［Ｄ］．
CP

：
CDQR

ST

，２００９．
［４］

UVW

，
XDY

，
Z[

，
\

．
]^_5`O9:;<

［Ｊ］．
)&9a

，２００３
（６）：４６－４７．

［５］
bcdefTg

．
=hSij

［Ｍ］．
kl

：
klmnopq

，１９９７：１５０４．
［６］

rst

，
cuv

．
=>w'xy*&z{|;<

［Ｊ］．
}~��TgT

�

（
���Tp

），２００２，３（２）：１６３－１６９．
［７］

��n

，
���

，
���

．
'O_T*h�;<��

［Ｊ］．
��h�ST

T�

，２００１，１８（３）：２２８－２３２．
［８］

�D�

，
���

．
��$%5`9:MNO;<

［Ｊ］．
{�)&�M

，

２００５，２１（１）：７８－８０．
［９］

���

，
�C�

，
�� 

，
\

．
¡¢$%£¤¥5`OG99:

［Ｊ］．
)

&9:

，２００６，２７（３）：５３－５６．
［１０］

�G¦

，
§¨©

，
ª«¬

，
\

．
®¯5°5±£5`O;²

［Ｊ］．
)&

�T

，２００７，２８（７）：６００－６０４．
［１１］

³´µ

，
¶¨©

，
r··

，
\

．̧
�¹º5`O;²

［Ｊ］．
$»*G9

，

２０１３，１３（６）：４２－４５．
［１２］

¼½¾

，
¿ÀÁ

．
78£Â�Ã5`O9:;<

［Ｊ］．
=>ÄÅ

，２０１４，
３３（３）：１５１－１５４．

［１３］
ÂÆÇ

，
/È

，
���

，
\

．
ÉÊË$%5`O;²

［Ｊ］．
)&;<*

Ì7

，２００６，２７（１）：

檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪

１１３－１１５．

（
G��

５３
�

）

¾OPQR!

，
¥¦�S�Ü

，
TUVWX

，
üYOF�Í

Z¥

，
OP�S�Ü

，
TUVZ[��\ù]Ñä

。

３　
m�

Í^u_k!)`V®a(bcÅde

，
fgä�

，
O

P4��QR?ëìu_fTUhXQijkw[

。
u_

k!)`V®

，
fg�

、
OPð���S�ÍZ?lm¹T

UVn�WX

，
Z[��\;ù]Üä

，
-¥u_k!bc

Åe±lm¹ijkÜ

。
o¿

，
pYÁAWXTUgþ

，

n�q¾u_fTUV�S;`+

，
rð[��\esÙt

U

。
ü�u^JÍ^uv')@!

，
3|4)`V`9ð

１８０ｄ
;!h=bck!

，
fgw2ü

３０～３５ｄ，
YOF�`

9ð

３００ｋｇ／ｈｍ２，
þ�ÕxÐOP�S'y

，
Æ"isÙt

Uþ?ø@�Î®

。

��9:

［１］
ÍÎ´

，
ÏÐÑ

．
ÒÓÔÕÖ×ØÖÙÚÛ

［Ｊ］．
{�Qa�M

，２０１１
（９）：５１．

［２］
¼vÜ

，
ÝÞ

，
ßSà

，
\

．
ÔÕÖáâÖÙãFäHåæ#çèOé

ê

［Ｊ］．
Së*ìí�T

，２０１３（１）：１８－２０．
［３］

îïð

．
ÖÙ

、
ñòóâôõöãÔÕÖÒÓFäOéê

［Ｊ］．
÷øQ

a

，２０１３（５）：３５－３６．
［４］

ùúû

．
üòýþãØÖÙÔÕÓOÿ!"ØHFä

、
&#Oéê;

<

［Ｄ］．
$ð

：
}~QaST

，２００９．

８７ 　　　　　　　　　　
������

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２０１６
�


