
ÏÐÀÑÒUÓ,ÔÕ

±ý²

，
V2³

，́
2³

　（
à×TU#$�:;$$'

，
à×Öæ

２５００１４）

/0

　［
)*

］
��>â¤µh¶*[.BC

，
·±pS¸¹�

、
�º7»¼*½¾Ö¿S�±

，
À�ÁÂÃ×O¡qÄÅ

。［
BC

］
+

¸¹�

、
�º�hÖÆÇÈÈè/Éæ�[h¶

，
{ÊËÌ,«

、
�QÍaO+Îi5

，
ÏQÉæmcO¬ÐÑÒ

。［
gh

］
,«ÓÔ�

ÕÉæmcO¬ÐÑÒ/Ö¸¹�

∶
�ºh×OØ

∶
�ºÙ

∶
è

５∶８∶２∶３７５（ｇ∶ｇ∶ｇ∶ｍＬ）
*�wcÚXY

，
îÛ�

、
ÕÜÝ[h¶

，
ÞßÏë

/

２０°ＢＸ，ｐＨ
/

４．０，
Öælo�w

０．０８％
*¸âw¸âh¶Üà

，
H

２０℃
|ëìáÕÜ

７ｄ，̀
ÕÜ

６ｄ，
�â¶¥ëH

６．０％
ãä

。

［
g�

］
�Ò6�8»¼*½¾5åOæ�*Dçèé

，
êYÌ¶¥�w8>vëì*7íî©ï

。
� Ò¬Ðð.ñò

，
�S��ó

ôÒ¶Q Ò

。
4é7/pSnf;*õ°ÁÂ*¤YÔÕZpSÝÞ>â¤ö÷

。

123

　
¸¹�

；
�º

；
h¶

*4567

　ＴＳ２５５．４６　　
89:;<

　Ａ　　
8=>7

　０５１７－６６１１（２０１７）２１－００８９－０３

ＤｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔｏｆＦｒｕｉｔＷｉｎｅｗｉｔｈＷａｌｎｕｔＦｌｏｗｅｒｓａｎｄＰｏｍｅｇｒａｎａｔｅ
ＣＨＥＮＭｅｉｙａｎ，ＷＡＮＧＪｉａｎｈｕａ，ＺＨＯＵＪｉａｎｈｕａ　 （ＣｏｌｌｅｇｅｏｆＬｉｆｅＳｃｉｅｎｃｅ，ＳｈａｎｄｏｎｇＮｏｒｍａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｊｉｎａｎ，Ｓｈａｎｄｏｎｇ２５００１４）
Ａｂｓｔｒａｃｔ　［Ｏｂｊｅｃｔｉｖｅ］Ｉｎｔｈｉｓｐａｐｅｒ，ａｃｏｍｐｏｕｎｄｆｒｕｉｔｗｉｎｅｗａｓｄｅｖｅｌｏｐｅｄ，ｉｎｏｒｄｅｒｔｏｍａｋｅｂｅｔｔｅｒｕｓｅｏｆｎｕｔｒｉｅｎｔａｎｄｍｅｄｉｃａｌｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔｓ
ｏｆｗａｌｎｕｔｆｌｏｗｅｒｓａｎｄｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅ．Ｉｔｃｏｕｌｄｒｅｄｕｃｅｒｅｓｏｕｒｃｅｓｗａｓｔｅａｎｄｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔａｌｐｏｌｌｕｔｉｏｎ．［Ｍｅｔｈｏｄ］Ｗａｌｎｕｔｆｌｏｗｅｒｓａｎｄｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅ
ｗｅｒｅｕｓｅｄａｓｒａｗｍａｔｅｒｉａｌｓ，ａｎｅｗｍｅｔｈｏｄｏｆｍａｋｉｎｇｆｒｕｉｔｗｉｎｅｗａｓｐｒｅｓｅｎｔｅｄｂｙｍａｋｉｎｇｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｔｅｓｔｓ，ｐｈｙｓｉｃａｌａｎｄｃｈｅｍｉｃａｌｉｎｄｅｘｅｓａｎｄ
ｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎ，ｏｐｔｉｍｉｚｉｎｇｔｈｅｒａｔｉｏｏｆｒａｗｍａｔｅｒｉａｌｓａｎｄｐｒｏｃｅｓｓｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ．ＴｈｅｗａｔｅｒｕｓｅｄｗａｓｃｏｌｌｅｃｔｅｄｆｒｏｍＢｌａｃｋＴｉｇｅｒＳｐｒｉｎｇ．［Ｒｅ
ｓｕｌｔ］Ｔｈｅｂｅｓｔｒａｔｉｏｏｆｒａｗｍａｔｅｒｉａｌｓｗａｓａｓｆｏｌｌｏｗｓ：Ｔｈｅｗａｌｎｕｔｆｌｏｗｅｒｓ，ｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｐｕｌｐａｎｄｓｅｅｄｓ，ｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｐｅｅｌａｎｄｗａｔｅｒｗｅｒｅｍｉｘｅｄｉｎ
ｔｅｒｍｓｏｆ５∶８∶２∶３７５（ｇ∶ｇ∶ｇ∶ｍＬ）．Ｔｈｅｂｅｓｔｃｏｎｄｉｔｉｏｎｆｏｒｔｈｅｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｏｆｔｈｉｓｆｒｕｉｔｗｉｎｅｗａｓａｓｆｏｌｌｏｗｓ：ｓｕｇａｒｃｏｎｔｅｎｔ２０°Ｂｘ，ｐＨ４．０，ｉｎｏｃｕ
ｌａｔｅｄｗｉｎｅｙｅａｓｔｏｆ０．０８％，ｔｈｅｎ７ｄｐｒｉｍａｒｙｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎａｎｄ６ｄｓｅｃｏｎｄａｒｙｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎａｔ２０℃．Ｔｈｅｆｉｎａｌａｌｃｏｈｏｌｄｅｇｒｅｅｗａｓａｂｏｕｔ６．０％．
［Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎ］Ｔｈｉｓｋｉｎｄｏｆｆｒｕｉｔｗｉｎｅｉｓｏｆｈｉｇｈｖａｌｕｅｉｎｎｕｔｒｉｅｎｔａｎｄｍｅｄｉｃａｌｅｆｆｅｃｔｓ．Ｔｈｅｐｒｏｄｕｃｔｉｓｓｕｉｔａｂｌｅｆｏｒｔｈｅｍｉｄｄｌｅａｇｅｄａｎｄａｇｅｄｐｅｏ
ｐｌｅｗｈｏｈａｖｅｃｅｒｔａｉｎｒｅｑｕｉｒｅｍｅｎｔｓｏｆｔｈｅａｌｃｏｈｏｌｃｏｎｔｅｎｔ．Ｔｈｅｐｒｏｃｅｓｓｉｓｓｉｍｐｌｅａｎｄｃａｎｂｅｕｓｅｄｉｎｔｈｅｆａｃｔｏｒｙｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ．Ｔｈｅｓｔｕｄｙｃａｎｐｒｏ
ｖｉｄｅａｎｅｗｖａｒｉｅｔｙｏｆｆｒｕｉｔｗｉｎｅａｎｄａｎｅｗｔｈｏｕｇｈｔｏｆｄｅａｌｉｎｇｗｉｔｈｎａｔｕｒａｌｒｅｓｏｕｒｃｅｓ，ｉｎｏｒｄｅｒｔｏｍａｋｅｃｏｍｐｒｅｈｅｎｓｉｖｅｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔａｎｄｕｔｉｌｉｚａ
ｔｉｏｎｏｆｔｈｅｓｅｎａｔｕｒａｌｒｅｓｏｕｒｃｅｓｗｈｉｃｈｈａｖｅｌｏｗｏｕｔｐｕｔｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓ．
Ｋｅｙｗｏｒｄｓ　Ｗａｌｎｕｔｆｌｏｗｅｒｓ；Ｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅ；Ｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

?@AB

　２０１６
î�øù�� £¤£¶úûüý

（２０１６１０４４５１２８）。
CDEF

　
±ý²

（１９９６—），
¦

，
Eþÿ!©

，
x¡ 

，
y¶

：
56¡�

Z¬

。{|.Ø

，
JKL

，̄
°è"56��

。

GHIJ

　２０１７－０５－０２

　　
ØÙÒì\ð1L

、
±�Oÿõ�NO

，
úûëìhé

�

，
GQv9íDç(úûÛHYZáâ

［１］。
ØÙÒ[ð1

L\]pg

２１％；β－���O

、
Ø¡O

、
±�O

Ｅ
T§¨©

ª\]9p

，Ｋ、Ｆｅ、Ｚｎ
<NOD\]÷ÚÛÿ�É1Ûp

，

ÊM�Qp¦D�°

。
ØÙÒ[»¼ªN>é�

［１］，
ØÙÒ

¾¯°ÎÀ�7

ＤＰＰＨ
WÆ¼D¨k��Lí

［２］。Ｅｂｒａｈｉｍ
<

［３］
stu�

，
ØÙÜÒ°Î�e_ÝÎ�+nC#Þßà

OÉ}

，
Á�©+

，
Á��áB»~ÿ³Cóª~DßC

。

st�`

，
ØÙÒÊM¨kWÆ¼

、
E�z{2e

、
=î

、
§

�Û

、
ØAB<ÛH2e

［４］。
âgØÙÒr]#

，̧
�M 

ãØÙÒ��äÛY�Dvå

，
�¿�ØÙÒkÛ]Y�

、

æ�¶ü�b

，
#f|6(�çè

，
=>áâéÿ

［５］。

Q9?ê[\M+,

、
MFª

、
iv»¼ª

、ＶＣ<iv

úû>|

，
�z{

、
ð1L\]9Û

［６］。
st�`

，
Q9?ê

[D,¡}<MI>|@S8ëìµ°¤�o¨

，
8Û�©

+zð1Díôÿu4

，
8Ûìµ°¤�Î.£¤1RÌ>

D©ºî

，
ÊM§¤�

、
§AB

、
§Ø{;C<��

［７－８］。
Q

9õGQv�d[ü

，
öªï

，
CÈ

，
ÊMïðÙñ

、
Ù©ò

óD2e

［６］。
Q9?Ó\MDi�,�L

，
S?õ[\]

Lµëì

［９－１０］。
st�`

，
Q9õ[i�,�/�ÊM¨k

WÆ¼

、
§¤�

、
=¹©ôu�

、
Ø>=>ÿ§Ø{©©øQ

C<iv�ÞÿüÞ��

［１１］。
Q9õÈ[Hö

，
eV4÷

Y

、
v�

。
Q9õ[

Ｋ
NO\]ëì

，
e\Mø,èùO

，
Q

9õÎÀ�eMIãGúûÐe3�/ôÿ8LÒ'

ô

［１２］；
Q9õi�ÊM9�D§¤�

、̈
kWÆ¼D�

�

［１３］。
stu�

，
�õõuü÷?�õõDQ9o[0°

ÿÎ°-\]�

［１４］。
¿�Q9k?êf|Y�b

，
Q9õ

、

Q9õD²�`Æ�

［６］。

ÖæsýþDþÉµ ³CÉ

，
n]NO\]ëì

，
!

OGÿ

、
!\]ëì

，
@ß�/0R�"Dn]NO

，
~�g

AE�F0z{G

、
ØVQC

、
�e��DI?

。

�j6²�`Æ�DØÙÒÿQ9é?�µSos¹

QvØÙÒQ9?o

。
Q9é?[\ëìD

ＶＣ、i�,

、
¡

},�L

，
�z{

、
ð1L\]9Û

，
2ì\ð1L

、
º�»

¼ª<MI>|DØÙÒË?#ß

，
v�ÖæsýþDþÉ

|�uü$¹XD?oÊM%ßÛHD��

，
O[Dúû�

LTü�>|Ð�ä�/0TU

，
W(áâ`AqQmD�

/{u²�

，
Z�r��@��C�

，
�/�O�#Ôl

�r

。

１　
KLMN#

１．１　
KL

１．１．１　
So2yc�·

。
ØÙÒ

，
 Wäà×TU#$&

òDØÙ=

；
Q9

，
ÊWÖæ'E¸ �×(#½uHÖ

；
ä

�ð1Éô/~

（
~ßGµ

４０００００Ｕ／ｇ）、
?)~

（
~ßG

µ

２０００００Ｕ／ｇ），
ÊW�"Vö��;oMøFû

；
?oü

Q

，
ÊWÝ*üQ+ÂMøFû

；
,+

、
-¤�Q

、
¥¦ªi

WXYZ[\

，ＪｏｕｒｎａｌｏｆＡｎｈｕｉＡｇｒｉ．Ｓｃｉ．２０１７，４５（２１）：８９－９１ 　　　



µYZ.

，
ÀWà×TU#$�:;$$'ÓMÂ

。

１．１．２　
yc��À�

。ＷＺ
ýþw$G++;

，
ñSç.�

�MøFû

；ＰＨＳ－３Ｃ
xÓMÂ

ｐＨ
;

，
ñS/0��MøF

û

；ＪＳＢ６－０２
ïl;*ã

，
ñSü1;]��MøFû

；

ＡＲＢ１２０
ïlç}

，
b�c

－
d²i��ñSMøFû

；

ＤＫ－Ｓ１２
xïÍÇÈÉÊË

，
ñS1ÌÓM��MøFû

；

ＴＤ５Ｍ
�n#ú]k{F

，
ñS23�k{F��MøFû

。

１．２　
N#

１．２．１　
ØÙÒQ9?oD��³¨

。
So��→SoD§

ÓÞ→¸o→)Á++ÿ

ｐＨ→Wv→yuü→Ço→Îu

ü→¾¨→)¸→4Ã→fî

。

１．２．２　
��c°

。

１．２．２．１　
So��

。
�ÀUÅfD8øØÙÒ

（３、４
ÝÂD

ÒLl

），
�5�ÓÞÎ�î¥|ë¦

，
��

，
�@��ÑÒ

ÓÞoDØÙÒ

［１５］；
��?êøs

、
X67DQ9?Ó

；̧

o�ÉÀWÖæsýþDþÉ

。

１．２．２．２　
SoD§ÓÞ

。
�³£É7Soq&¨�

，
8Ñ

É

，
6ØÙÒ

、
Q9?õ9£

，
Q9?êÿQ9õk �Fg

:£

（
;n:£@@

）。

7ØÙÒ �ä�ð1Éô/~~ô

：
¢¦ãÀQ�

L]DØÙÒ

，
�þÉ6ØÙÒ¸¹>K+µ

１９０ｇ／Ｌ
D�

�£¤

，
�

１ｍｏＬ／Ｌ
D

ＮａＯＨ
)*

ｐＨ
µ

７．４，
�n�Èö

８５℃，
Û$

１５ｍｉｎ，
ÁÈö

６０℃
Ìò

１．２０％
Dä�ð1Éô

/~

，
~ô

５ｈ；
~ôÎ�Èö

９０℃，
Û$

２０ｍｉｎ
f~Ó

Þ

；
ëìöÂÈ��

［１６］。

7Q9q&?)~ÓÞ

：
6Q9?êÿõk;n:£

Î

，
Q9?êÿõ

∶
Q9õ

∶
É

＝１∶４∶４（ｇ∶ｇ∶ｍＬ）
q&./

，
i

Ì

０．０５％
D?)~

，
.

４５℃
E~ô

４ｈ。
<Oªîf~

，

６５℃、３０ｍｉｎ［１７］。
１．２．２．３　

¸o

。
ª�ØÙÒ

∶
Q9?êÿõ

∶
Q9õ

∶
Éµ

５∶８∶２∶３７５
D÷=

（ｇ∶ｇ∶ｇ∶ｍＬ）
q&¸o

。

１．２．２．４　
)Á++ÿ

ｐＨ。
iÌ,+6++)Áö

２０°Ｂｘ，
�-¤�Qÿ¥¦ª)Á

ｐＨ
ö

４．０。
１．２．２．５　

Wv

、
yuü

。
ª�o¤ÚL]

０．０８％
DWv]

êo¤Wv?oüQ

，
�

２
ö>?@·uü

，
uü¤?Ho

ú�D

８０％，
Ï¹uüÈ+.

２０℃
Dãä[

，
MçÈÉ

１
'

，
6��A¤�ñDõ¤uòAo¤[ù

［１８］，
ÇW++

ÿª+

，
uüU�µ

７ｄ。
１．２．２．６　

Ço

。
uü>ABm6o¤|k

，
SzüQW£

bc?o>ZZLÁ�

。
a�

２
ö>?oÃ

，
Þmkùjk

9#DA¤

，
ê�

３００
¿>?oÃkùjk9#DA¤

。

１．２．２．７　
Îuü

、
¾¨

。
oÃÎ©@uü

，
�¬�BØ?o

DZLqQmÎp

，
.¬$o¨[

，
È+Û$.

２０℃，
U�

６ｄ。
Îuü>A

，
Àñ¨¤

，４０００ｒ／ｍｉｎ，
k{

１０ｍｉｎ，̀
A

¾¨D?o

，
[¶µ¨CD^¡¶

。

１．２．２．８　
)¸

、
4Ã

、
fî

。
7?oDop+

、
++

、
ª+#

Ì)¸

，
voöD)Q7

；
6o¤4òEafîíD���

[

，
uÍ©@

，
6>Z?o.

７０℃
ÉÈ[ÌÍ

２０ｍｉｎ，
q&

<OóD

。

１．３　
´)~.È:

１．３．１　
�°´¡

。
ØÙÒQ9?oo¤�^¡¶

，̈
C¢

`

，
Xu½TÔ��

；
FÊQ9D?ZÿØÙÒè�DZ-

，

2?oD2Z.µQ0

，̈
8G/

；
·ö¡ÿD)

，
XàÎ

ö

；
o0°é

、
ëH

；
ÊMQ9ÿØÙÒ�1Dvö

。

１．３．２　
Þ�´¡

。
op+

：６％～８％；
A+

：１３～１４°Ｂｘ。
１．３．３　

n��´¡

。
I&

ＧＢ２７５８—２０１２
YZÝégJ¡

¢uüoTO¸¹oD¡¢

。

１．４　
ÖL×Q,Ø'

　
.Þ|++µ

２０°Ｂｘ，ｐＨ４．０，
üQ

îWv]\Úo¤D

０．０７％，
È+µ

２０℃
E

，
�uü

９ｄ，
Î

uü

６ｄ，
À?�¸÷DØÙÒ

、
Q9?êÿõ

、
Q9õq&

�M

，
st?�¸÷7?ouüD¾¿

。

１．５　
UÓÃÙÚÛ,ÜÝ

　
µrË�ØÙÒQ9?oDu

ü����

，
¦�OLl����

，
.

２０℃
E

，
�M��u

ü

ｐＨ、
üQiÌ]

、
yuüU�

３
"ÅO�µ7ØÙÒQ9

?ouüDyc¾¿ÅO

，
q&

３
ÅO

３
É}DJK�M

，

CDrZDop+

、
++

、
¾¨+

、
¶L

、
Z-

、
·�fq&�

°L|

（
op+

１０
|

、
++

１０
|

、
¾¨+

１０
|

、
¶L

１０
|

、

Z-

２０
|

、
·�

４０
|

）。
��YZ��

２０
/�µ�°L|

#N

，
&DL|¡¢

，
7!N�M>?q&ZLÒ|

，
 �Æ

�|}wx¦�?oDLluü��

。

２　
TUM5V

２．１　
ÖL×Q,Ø'

　
ÇoÍMVfÉ¾ ¡

［１９－２３］，
¦�

.Þ|++µ

２０°Ｂｘ，ｐＨ
µ

４．０，
üQîWv]\Úo¤D

０．０７％，
uüÈ+µ

２０℃
D��E

，
À

４
v?�¸÷DØÙ

Ò

、
Q9?êÿõ

、
Q9õq&�M

，
�uü

９ｄ，
Îuü

６ｄ，
�M>?Ä�

１。

�

１　
fgÖL×QlUÓÞßÈ:,àá

Ｔａｂｌｅ１　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐｒｏｐｏｒｔｉｏｎｓｏｆｒａｗｍａｔｅｒｉａｌｓｏｎｓｅｎｓｏｒｙｉｎ

ｄｅｘｅｓｏｆｔｈｅｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

�M�

ＴｅｓｔＮｏ．

¸÷

（
ØÙÒ

∶
Q9?êÿ

õ

∶
Q9õ

∶
É

）
Ｒａｔｉｏ（ｗａｌｎｕｔｆｌｏｗｅｒｓ∶

ｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｐｕｌｐａｎｄｓｅｅｄｓ∶
ｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｈｕｓｋ∶ｗａｔｅｒ）

（ｇ∶ｇ∶ｇ∶ｍＬ）

�°LÔ

Ｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎ

１ ５∶４∶１∶３７５
t¡¶

，
ªïö9*

２ ５∶８∶２∶３００
^t¶

，
¾¨¢`

，
oö*

３ ５∶８∶２∶３７５
^¡¶

，
¾¨¢`

，
oö�[

，
ª

ïö�[

４ ５∶８∶２∶４５０
^¡¶

，
¾¨¢`

，
oö9 

　　
Æ�

１
@¦�

，
SoDLl¸÷µØÙÒ

∶
Q9?êÿ

õ

∶
Q9õ

∶
É

＝５∶８∶２∶３７５（ｇ∶ｇ∶ｇ∶ｍＬ）。
２．２　

UÓÃÙÚÛ,ÜÝ

　
µrË�ØÙÒQ9?oDu

ü����

，
�M��

ｐＨ、
üQiÌ]

、
yuüU�µ

３
"

ÅO�µyc¾¿ÅO

，
À;r

３
ÅO

３
É}DJK�M

。

ÅOÉ}À;Ä�

２，
JK�M>?Ä�

３。
CD�

３
[

３
"ÅODÆ�##÷9

：ＲＣ＞ＲＡ＞ＲＢ，@
`!ÅO7ØÙÒQ9?oZLD¾¿y'�i

，
@uüU

�7ØÙÒQ9?oZLD¾¿L#

，ｐＨ
'P

，
üQiÌ]

０９ 　　　　　　　　　　
³´µ¶¡�

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２０１７
�



¾¿L#

。

�

２　
ÏÐÀÑÒUÓÃÙâãäå!w¦æçè

Ｔａｂｌｅ２　Ｆａｃｔｏｒａｎｄｌｅｖｅｌｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｔｅｓｔｆｏｒｔｈｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ

ｐｒｏｃｅｓｓｏｆｗａｌｎｕｔｆｌｏｗｅｒｓｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

É}

Ｌｅｖｅｌｓ

ÅO

Ｆａｃｔｏｒｓ

ｐＨ üQiÌ]

Ｉｎｏｃｕｌａｔｉｏｎａｍｏｕｎｔ∥％
uüU�

Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｔｉｍｅ∥ｄ
１ ３．７ ０．０７ ７
２ ４．０ ０．０８ ８
３ ４．３ ０．０９ ９

�

３　
ÏÐÀÑÒUÓÃÙâãäå!wTU

Ｔａｂｌｅ３　Ｔｈｅｒｅｓｕｌｔｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｔｅｓｔｆｏｒｔｈｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓｏｆ

ｗａｌｎｕｔｆｌｏｗｅｒｓｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｆｒｕｉｔｗｉｎｅ

�M�

ＴｅｓｔＮｏ．
ÅO

Ｆａｃｔｏｒｓ
Ａ Ｂ Ｃ

�°L|

Ｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎ

１ １ １ １ ６９．５
２ １ ２ ２ ６９．２
３ １ ３ ３ ６０．６
４ ２ １ ３ ６９．０
５ ２ ２ １ ８３．８
６ ２ ３ ２ ７８．４
７ ３ １ ２ ７０．４
８ ３ ２ ３ ６８．５
９ ３ ３ １ ８２．１
Ｋ１ ６６．４３３ ６９．６３３ ７８．４６７
Ｋ２ ７７．０６７ ７３．８３３ ７２．６６７
Ｋ３ ７３．６６７ ７３．７００ ６６．０３３
Ｒ １０．６３４ ４．２００ １２．４３４

　　
CD�

３
[

Ｋ
Õ##D÷9

，̀
XÞnLËN/µ

Ａ２Ｂ２Ｃ１，µ2�°LÔ�MDLËN/NíVO

，
ÅÆX�

q&M¥�M

。
�ñ|}@`

，
.uüÈ+µ

２０℃
D��

EØÙÒQ9?oDLl����µ

Ａ２Ｂ２Ｃ１，@.

ｐＨ４０，
üQiÌ]µ

０．０８％，
uüU�µ

７ｄ
D��E

，
uü$¹

DØÙÒQ9?oDZLLË

。

３　
T�

Z�M.So¸÷µØÙÒ

∶
Q9?êÿõ

∶
Q9õ

∶
É

µ

５∶８∶２∶３７５（ｇ∶ｇ∶ｇ∶ｍＬ）
��E

，
P`LË?ouü��

，
@

Þ|++µ

２０°ＢＸ，ｐＨ
µ

４．０，
ªo¤ÚL]

０．０８％
DWv

]Wv?oüQ

，
.uüÈ+µ

２０℃
D��E

，
�uü

７ｄ，
Îuü

６ｄ。
.ÆLË��E

，
R`?o¾¨XÎL

，
ìMÚ

L

，
·öD)

，
o0ëH

，
vöè�

。
rZ�/ä7op\]

MQ�cxD[Be/å

。

Z�MSØÙÒ

、
Q9é?µSo

，
Q9é?[\ëì

D

ＶＣ、i�,

、
¡},�L

，
�z{

、
ð1L\]9Û

，
2ì

\ð1L

、
º�»¼ª<MI>|DØÙÒË?#ß

。
6Ø

ÙÒ

、
Q9?õ

、
Q9?êÿQ9õòo

，
�|²�W(á

â

，
ÙzrMI>|Déÿÿ2IDÁ�

，
|�uü$¹X

Qv8x?oZv

。
�UZ�M�µ²�`9�DW(á

âD�/{u2²�ÎÏQv8Q(

。

��89

［１］
�±²

，
�³²

，
£ò*

，
Z

．́
µ×=(þÿ@23zFm

［Ｊ］．
=>

�E

，１９９８，１９（１２）：３５－３７．
［２］

nD

，
¶ÕÑ

，
}�Í

，
Z

．́
µ×·°±©@¦§8ª23

［Ｊ］．
=>

9��A

，２０１４，３５（１６）：１３７－１３９，１４４．
［３］ＥＢＲＡＨＩＭＨＳ，ＫＡＺＥＭＫ，ＭＡＨＭＯＯＤＶ．Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆａｈｙｄｒｏａｌｃｏｈｏｌｉｃｅｘ
ｔｒａｃｔｏｆｗａｌｎｕｔｍａｌｅｆｌｏｗｅｒｓｏｎｄｉａｂｅｔｉｃｒａｔｓ［Ｊ］．Ｚａｈｅｄａｎｊｏｕｒｎａｌｏｆｒｅ
ｓｅａｒｃｈｉｎｍｅｄｉｃａｌｓｃｉｅｎｃｅｓ，２０１３，１５（１１）：５５－５８．

［４］
�¸Ç

．́
µ×@ÀÁ§ýLg¹1

［Ｊ］．
=>23z¦º

，２００１，２２
（Ｚ１）：５７．

［５］
�Pp

，
rº�

．́
µ»�79ß(î�L5©

［Ｊ］．
�O���E

，

２０１２，４０（５）：２８９０－２８９２，２８９６．
［６］

s¼�

，
Ú½

，
n½¾

．
¿�[À@23¦ºî�Lº55©

［Ｊ］．
�K

>79

·
EÁ

，２０１２，８（１０）：１１０－１１２．
［７］

Â|

，
Ã�Ä

，
bl

，
Z

．
[Àij@¦ºß(

［Ｊ］．
=>23z¦º

，

２００５，２６（３）：１１８－１２０．
［８］

�¸

，
;¯Å

，
�PÆ

．
?�34JâÇk£È

ＨｅｐＧ２
ÉÊkóËÌÈ

Ｃａｃｏ２
ÉÊÍÎ¨ª!þ

［Ｊ］．
îï=>�A

，２０１５（４）：２３－２８．
［９］ＬＩＹＦ，ＧＵＯＣＪ，ＹＡＮＧＪＪ，ｅｔａｌ．Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆ
ｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｐｅｅｌｅｘｔｒａｃｔｉｎｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｗｉｔｈｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｐｕｌｐｅｘｔｒａｃｔ［Ｊ］．
Ｆｏｏｄｃｈｅｍｉｓｔｒｙ，２００６，９６（２）：２５４－２６０．

［１０］ＭＩＲＤＥＨＧＨＡＮＳＨ，ＲＡＨＥＭＩＭ．Ｓｅａｓｏｎａｌｃｈａｎｇｅｓｏｆｍｉｎｅｒａｌｎｕｔｒｉｅｎｔｓ
ａｎｄｐｈｅｎｏｌｉｃｓｉｎｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅ（ＰｕｎｉｃａｇｒａｎａｔｕｍＬ．）ｆｒｕｉｔ［Ｊ］．Ｓｃｉｅｎｔｉａ
ｈｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｅ，２００７，１１１（２）：１２０－１２７．

［１１］
Ó�

，
sò�

，
�B

，
Z

．
[À�ÞÏ�P¦ÐYÑ§8â(23

［Ｊ］．
=>z�©ABE�

，２０１２，３１（２）：１５９－１６５．
［１２］

nÆÅ

，
|È9

，
RÇ|

，
Z

．
[À«8EÖFLM(2345

［Ｊ］．
Z

K23

，２００６，２８（１）：５３－５６．
［１３］

��l

，
Â�

，
ÒE«

，
Z

．
[À«ÞÏ�P¦§8¨ª@23

［Ｊ］．
?

�ÓÔ

，２０１２，３１（１０）：１４６－１４９．
［１４］

Õ½Ö

，
U×Ø

，
UEÙ

．
��[ÀÚº»ÑÛ?ÜÝk�Ýc�Ö

h@Þß9²��

［Ｊ］．
�O���E

，２００９，３７（３３）：１６７０５－１６７０７．
［１５］

à�2

，
>Ô2

．́
µ×gk799²23

［Ｊ］．
3ê÷��A

，２０１２，
３２（４）：６－７．

［１６］
sòT

，
ÇÍ�

．
á�âãk°´µÞä9²~�@³8

［Ｊ］．
?�c

Ð

，２０１１，３６（１）：２２－２７．
［１７］

�å�

，
æPß

，
ç=l

，
Z

．
âèâ\é[ÀFê�@��

［Ｊ］．
=>

9�

，２０１５（６）：１７６－１７９．
［１８］

ëÔð

．
ìí[ÀÚ@79AB

［Ｊ］．
�K>79

，２００３，２（９）：１８－１９．
［１９］

Ò Ñ

，
¼'î

，
�Ûï

．
ð�

－
[Àá�âÚÓÔ9²@23

［Ｊ］．
oñ���E

，２０１５，４３（２）：２６６－２６８．
［２０］

òY

，
óïô

．
é[ÀâÚ@2k

［Ｊ］．
?�ÓÔ

，２００８，２７（１３）：
９８－１００．

［２１］
}PÆ

，
��o

，
�2w

，
Z

．
[ÀâõÓÔ9²23

［Ｊ］．
?�ôö>

，

２０１３，３８（８）：８８－９２．
［２２］

U×Ø

，
Õ½Ö

，
�o÷

，
Z

．
[Àº»Ú799²23

［Ｊ］．
é#�÷

�ANEE�

（
íî�Eï

），２００８，３６（１２）：１７２－１８０．
［２３］

U�

，
�¿ô

，
sà¾

，
Z

．
Ã�W²×ø+âÚLÓÔ01

［Ｊ］．
=>

23z¦º

，２０１５，３６（１８）：

檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿
檿
檿
檿
檿

檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿檿
檿
檿
檿
檿

殨

殨殨

殨

１２７－１２９．

[��8�C��

———
#$

SLRx

、
L�`DST3Un 

、
&V[DL*cD��1ú

，
WF4Ùzv�?]ÄD�XK

、
RPQ�NS

、
P

O

、
/�ÿFG<

。
QGP±?Ho

２０
P

。
J 2[ 4VY/

。
J WFSRPQ#N

，
ùSTZSkb

。

１９４５
»

２１
¼

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
±ý²�

　
¸¹��ºh¶*�[


