
öx�(���ö�¦] +¡8¢3ÍÎ)®

! H

，
I J

　（
�V<=Ó%)*�/0-<��Ý<´Dó:F

，
ªï�V

２３０００９）

67

　［
-.

］̈
¸�2K`LûüûM¿.5�MfÞmBNO\Gª{¯°.`a

。［
BC

］
P�EüûM¿fÞ5!.O\GQ

¯�2×Ø

５ｄ，
&qmÆõöBí^JVb"RS¯°EV

，
_{°¶Tõö

ＴＰＡ
��

，
ëEV5�MmG�.{D

、
Ud

、
VWdÅ

�Å.`a

。［
ef

］
�2K`Lû5�MfÞ�EBNO\GYÝÄ�2×Ø.�Fn/0��Æª{¯°

，
ÉfÞM¿45�

２００～３００ＭＰａ
�

，
O\G.¸ôª{¯°�a

。［
e�

］
s¨¸Y��2K`Lû5�M�BNOªG.RµFG�2

。

89:

　
�2K`

；
5�M

；
O\G

；
ª{¯°

;<=>?

　ＴＳ２１１　　
@ABCD

　Ａ
@EF?

　０５１７－６６１１（２０１９）０１－０１７１－０３
ｄｏｉ：１０．３９６９／ｊ．ｉｓｓｎ．０５１７－６６１１．２０１９．０１．０５１　　　　　

GHIJ

（
KLMN

）
BCD

（ＯＳＩＤ）：

ＥｆｆｅｃｔｓｏｆＨｉｇｈＴｅｍｐｅｒａｔｕｒｅＳｔｅｒｉｌｉｚａｔｉｏｎｗｉｔｈＵｌｔｒａＨｉｇｈＰｒｅｓｓｕｒｅｏｎＥａｔｉｎｇＱｕａｌｉｔｙｏｆｔｈｅＣｏｎｖｅｎｉｅｎｔＣｏｏｋｅｄＷｅｔＮｏｏｄｌｅｓ
ＬＩＹｉｎｇ，ＰＡＮＪｉａｎ　（ＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇＲｅｓｅａｒｃｈＣｅｎｔｅｒｏｆＢｉｏＰｒｏｃｅｓｓ，ＭｉｎｉｓｔｒｙｏｆＥｄｕｃａｔｉｏｎ，ＨｅｆｅｉＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙｏｆＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，Ｈｅｆｅｉ，Ａｎｈｕｉ２３０００９）
Ａｂｓｔｒａｃｔ　［Ｏｂｊｅｃｔｉｖｅ］Ｔｈｉｓｓｔｕｄｙｗａｓｃｏｎｄｕｃｔｅｄｔｏｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｅｔｈｅｅｆｆｅｃｔｓｏｆｈｉｇｈｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓｔｅｒｉｌｉｚａｔｉｏｎｕｌｔｒａｈｉｇｈｐｒｅｓｓｕｒｅ（ＵＨＰ）ｔｒｅａｔｍｅｎｔ
ａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐｒｅｓｓｕｒｅｓｏｎｔｈｅｅａｔｉｎｇｑｕａｌｉｔｙｏｆｔｈｅｃｏｎｖｅｎｉｅｎｔｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓ．［Ｍｅｔｈｏｄ］Ｔｈｅｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓａｍｐｌｅｓｗｅｒｅｓｔｏｒｅｄａｔｒｏｏｍ
ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｆｏｒ５ｄａｙｓ，ｔｈｅｎｔｈｅｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅａｎｄｒｅｈｅａｔｃｏｏｋｉｎｇｑｕａｌｉｔｙｗｅｒｅｍｅａｓｕｒｅｄ，ａｎｄＴＰＡｗａｓｕｓｅｄｔｏｔｅｓｔｅｆｆｅｃｔｏｆｕｌｔｒａｈｉｇｈｐｒｅｓｓｕｒｅｏｎ
ｔｈｅｈａｒｄｎｅｓｓ，ｓｐｒｉｎｇｉｎｅｓｓａｎｄｃｈｅｗｉｎｅｓｓｏｆｔｈｅｎｏｏｄｌｅｓ．［Ｒｅｓｕｌｔ］ＵＨＰｔｒｅａｔｍｅｎｔｃａｎｅｆｆｅｃｔｉｖｅｌｙｉｍｐｒｏｖｅｔｈｅｅａｔｉｎｇｑｕａｌｉｔｙｏｆｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓ
ｕｎｄｅｒｔｈｅｃｏｎｄｉｔｉｏｎｔｈａｔｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓｃａｎｂｅｓｔｏｒｅｄａｔｒｏｏｍｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｆｏｒａｌｏｎｇｔｉｍｅ，ａｎｄｗｈｅｎｔｈｅｔｒｅａｔｍｅｎｔｐｒｅｓｓｕｒｅｗａｓｃｏｎｔｒｏｌｌｅｄａｔ
２００－３００ＭＰａ，ｔｈｅｃｏｍｐｒｅｈｅｎｓｉｖｅｅａｔｉｎｇｑｕａｌｉｔｙｏｆｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓｗａｓｔｈｅｂｅｓｔ．［Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎ］Ｔｈｅｒｅｓｅａｒｃｈｃａｎｐｒｏｖｉｄｅｒｅｆｅｒｅｎｃｅｆｏｒｔｈｅａｐ
ｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆＵＨＰｔｏｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｐｒｏｄｕｃｉｎｇ．
Ｋｅｙｗｏｒｄｓ　Ｈｉｇｈｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓｔｅｒｉｌｉｚａｔｉｏｎ；Ｕｌｔｒａｈｉｇｈｐｒｅｓｓｕｒｅ（ＵＨＰ）；Ｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓ；Ｅａｔｉｎｇｑｕａｌｉｔｙ

OPQR

　２０１５
0X�ã§½®¯°±-

（２０１５ＩＴ１０００１５）。
2STU

　
!H

（１９９３—），
®

，
¿ÀY-¥

，
¼¶¨¸R

，̈
¸B.

：
ª

¯»¡

。D¹zº

，
01

，
µ¶

，
g·Áµ¯5·Ü»

¨¸

。

VWXY

　２０１８－０８－２８

　　
BûË¦�ijâ¢Qm'½èuk

，
<©'ÓC-ô

QYZ

，
;ðÜÌBûË¦�QC-Óð

。
��/RvªQ

§¨!³

，
C-ôBûË¦�^JÞ±ÜåXQè�«Á

�Ü¾ýQè��®

。
ÛÌ

，
«å\qB§¨[¬â¢Q\

]u:

。

«å\qBÌkNß0

、
¹+

、
«å

、
£àQ?@è�

，

IÛ¼ü>æVæ°

、
�ÄT�ô

、
è�«E��éiÁ+

��«BQ¾¿

，
�SjÌÎ]«åBQº\*�

，
©j

“
F

Ò\«åB

”［１］。
�Ì

，
op�B|OQQýÄ\qB

，
ýþ

Ô{ëè¸÷`�i^

、
è��®ë��?@

。
ù_�

［２］
Ä

Å%ï`��X^_BûQ�®

，
�è�%ï�Q��.C

-ôQ¹+ªf

、
¾ä?@Qè�C-baLbÁ

。
cd

�

［３］
ÄÅ{�½pBûKt³®µb

，
��`qBQeá

�

、
!³\qBQ�®

，
�³®�Ï\qB{è�TH>³

V

，
_[¼À>ëV

。
)Å³÷Z��¦iQ\qB¥í`

�¸÷i^

，
�è�ÏBûæhMf

。
Ó¯DóA�

［４－５］，
{

³7µbÃ�!~Kt0b^[

，
$íþÜ£bè�Q

À>ëV

。

³÷Z�MSëS7¤µb�¦iQ\qBQhu

�®

、
®]Q[��Ägh�®KtDó

，
�<¬³ý{³

7\qBè��®QÉÊ

，
j³÷Z�MS{³7µbK

�Û«å\qBQ<=-/*!"bca`

。

１　
Z[\]^

１．１　
Z[\m¤

　
>x~�Û�V�ij{�

；
{³7�

½h

（１６ｃｍ×２５ｃｍ），
�V©Åè��½UVBC

；
tuv

（
GNæ

），
567�¦

。

１．２　
JK\½L

　ＹＣＢ６３０／２．５５０Ｌ
0{³7u¤

（
k�<

=FLtDók

）；Ｇ－１３５
0E5Gª

（
cð�Q�

－
���

BC

）；ＤＺ－４００
0é7�½U

（
|ôl��½UÆ¦ >?

BC

）；ＴＡ．ＸＴｐｌｕｓ
00[01I

（
mð

ＳｔａｂｌｅＭｉｃｒｏＳｙｓｔｅｍ
BC

）；ＪＭＴＤ－１６８／１４０
BûU

（
"@�ônE�>?BC

）；

ＨＭ７４０
o#U

（Ｈａｕｓｗｉｒ）；Ｃ２１－ＳＫ２１０
0EÉö

（
'Å´Q

/RE�¦ >?BC

）；Ｆ－１
J7³÷th�

（
³Ûóp:

�56I�>?BC

）；ＤＧＦ３０／２３－ⅢEÄqë§`¢

（
ÛS

56I�ì

）。

１．３　
mn]^

１．３．１　
«å\qBQ¦i

。
¼B~�vïßh,¬�BU

:KtÊË

，
ìeÓ¡Bî

，
$�Ã³÷³7Q�½hé7

gæ

。
BîÛ7÷? k»T��,¬{³7Ð�ñ

，
¼

G�Kt

０、１００、２００、３００、４００ＭＰａ
µb

５ｍｉｎ，
L���7B

U7¦û¡0Bû

。
Bûé7�½�Ûth�ñZ�µb

。

ëS7¤µb�¦¡Q«å\qB¸÷i^

５ｄ
�

，
¼K

tè��®Q160�

。

１．３．２　
hu�®Q0�

。
«å\qBQhuKG9:rt

ＬＳ／Ｔ３２０２－１９９３，
$Îe\qBQQ4i8=

，
��Ð[s

t

［６］。
huK�>OI

６
�K»tO¡

，
G�\qBQ+

u

、
èV

、
ªV

、̂
Ø

、
rv[

、
wx[

６
J«BKtK&

，
÷

J�oQKG9:�A

１［７］。
dÑyGÙh9ØUûK&G

Ì

［８］，
huK��Gj÷�GÌï��4ñ¡×G¦

。

１．３．３　
®]Q[Q0�

。
è²~û

６
Î�Ä�Q«å\q

B$z~�àQ`Ø

，
¼¼ªt, Û01ô:F

，
��0

[01IQ

ＴＰＡ
Ë0³Ú

２
²�70�BûQ®]Q[

，
L

_`abIJ

，Ｊ．ＡｎｈｕｉＡｇｒｉｃ．Ｓｃｉ．２０１９，４７（１）：１７１－１７３，２１７ 　　　



K®ÜÐÌÊj16ã9

。
ø��{�Ä�

１０ｍｉｎ
Û7÷

�Kt0�

，
èJø�ÐKt

６
²ªt16

，
{þIÓ@�

I>@

，
~

４
²16Qª�@ij16Lÿ

。ＴＰＡ
÷16Ð

Ìu j

：
�7ø�MÓ¯j

７０％，
01p³Ú�¢×Øj

２．０ｍｍ／ｓ，
01×Øj

０．８ｍｍ／ｓ，
01�³Úø´×Øj

０．８ｍｍ／ｓ，
�E¤j

５ｇ，
³ÚË0j

Ｐ／３６Ｒ。

j

１　
+¡8deg£B�

Ｔａｂｌｅ１　Ｓｔａｎｄａｒｄｓｉｎｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓ

R�

Ｎｏ．
huK��o

Ｓｅｎｓｏｒｙ
ｅｖａｌｕａｔｉｏｎｉｔｅｍ

KG9:

Ｍａｒｋｉｎｇ
ｓｔａｎｄａｒｄ

１
W+ W+rÍ

８～１０
G

；
kKj

４～７
G

；
ÍØ�

，
W+

E|

１～３
G

２
èV ÃªÂæ

８～１０
G

；
kK

４～７
G

；
¼V�

１～３
G

３
ªV >xªV

８～１０
G

；
kK

４～７
G

；
>�V

１～３
G

４
^Ø }~�<kÎBûk«¤ØÓ>à:

８～１０
G

；
ÿ8^|M

４～７
G

；
]^|]M

１～３
G

５
rv[ AB�æhrv

８～１０
G

；
kK

４～７
G

；
AB�

�

１～３
G

６
wx[ �&h��[àá

８～１０
G

；
kK

４～７
G

；
�}

，
æh�

１～３
G

１．３．４　
�Ä�gh�®Q0�

。

１．３．４．１　
<ûòQ0�

。
~û

４０
ÎLS`ØQ\qB

，
,

¬

８００ｍＬ
 v:�Ä

１０ｓ，
Ö�~ûBû

，
Ìûê<ûQB

ûÎÌ

，
$ðñ<ûò

。
Lÿ~

３
²ªt16Qª�@

，
ð

ñBÁj

：

<ûò

（％）＝
<ûÎÌ

／４０×１００％
１．３．４．２　

hvòQ0�

。
Õû�Ä�QBû

，
h§ABv

G

，
ø�©3

，
7/e

０．１ｇ。
hvòQLÿ~

３
²ªt1

6Qª�@

，
ðñBÁj

：

hvò

＝（
�Ä��§BûQ®¯

－
�ÄpBûQ®

¯

）／
�ÄpBûQ®¯

×１００％
１．３．４．３　

�`òQ0�

。
~û

１０
Î

１５ｃｍ
`Bû

，
,¬ 

�tuv:�Ä

，
gh

１０ｓ
��û

，
{hv:h���§

，
$

0¯Bû`Ø

，
Lÿ~

３
²ªt16Qª�@

，
ðñBÁj

：

�`ò

＝（
h�Bû`Ø

－１５）／１５×１００％

１．３．４．４　
ghe�òQ0�

。
}�:3âÜÙ�ðçèt

=9:

ＬＳ／Ｔ３２１２－２０１４《
XB/*<�0�«E

》
�Ð[s

t

［９］
«å\qB�Ä�Qghe�Kt0�

。
©~º

１０ｃｍ
`Qø�

１０ｇ，
7/©¯e

０．１ｇ，
�EöïÄ�>

２００ｍＬ
 vQ=>

，
¼\qB,¬=>:$£bvQ �

4Þ

，
gh

１０ｓ
��û

。
(B²÷Ø¢e¸÷

，
Ö�±¬

２５０ｍＬ
Ð¯õ:�Ðkl

，
h~

２０ｍＬ
B²e��

，
Ûd÷i

§ýþÓ¯vG�

，
°,¬

１０５℃
i¢ñi§eö3

，
$ðñ

ghe�ò

，
Lÿ~

３
²ªt16Qª�@

，
ðñBÁj

：

ghe�ò

＝（
B²:§0®®¯

／
Bû§3

）×１００％
１．４　

cdÚÛ

　
16kVÌeÐ�ª�@

±
9:�

（珋ｘ±ｓ）
A

ä

，
}�

ＳＰＳＳ２２．０
'ðGNMüKt

ＬＳＤ
��[GN

，
�

�[

Ｐ＜０．０５，
kVLÿKk��

Ｏｒｉｇｉｎ７．５
â�

。

２　
fg\=e

２．１　
deg£

　
IA

２
Ã�

，
W+ÌC-ô*�QFk

huúÛ

，
ëS7¤µb�¦¡Q\qB.ê){³7µb

¦iQ\qBLßW+$s����

，
IÊÃ�{³7µb

\qBQ+uM-s��i�

。
ÐKât)Å{³7

µb�¦iQ\qB{èV

、
ªV�wx[«B>Â³K

&

，
{

２００ＭＰａ
�|Q7¤T����

，
�ê){³7µb

k¦iQ\qBQVGId

。
à Q^ØÌ³�®BûK

ü¤QQ4uk

［９］，
��µb7¤Qîï

，
\qBQ^ØK

&VG��Ù³

，
�{

２００ＭＰａ
�|Q7¤T��!Ù

，
�

{

４００ＭＰａ
TKG¢d

。
\qBQrv[��µb7¤Q

Ù³¢d

，
q�{³7µb�îÓBûQÔØ$�ÏBû�

E/Ô®�Û

，
ö�¢d\qBQrv[

。
öhuK&�G

|¡

，
){³7µb¦i�¡Q\qBQhuK��XKG

Â³

，
�.ê){³7µb¦iQ\qBQ�KG���

�

，
¼:

３００ＭＰａ
µb�¦i�¡Q\qBhuK&vÿI

�

，
ê){³7µbQ\qBQhuK�LÿId

。

��=XKGÃ�Vû

，
{³7µb«å\qBQh

u�®>k�Q^_i�

，
�µb7¤{

１００～４００ＭＰａ
Tv

ÿI�

。

j

２　
+¡8deg-fg

Ｔａｂｌｅ２　Ｒｅｓｕｌｔｓｏｆｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓ

7¤

Ｐｒｅｓｓｕｒｅ
ＭＰａ

W+

Ｃｏｌｏｕｒ
èV

Ｔａｓｔｅ
ªV

Ｆｒａｇｒａｎｃｅ
^Ø

Ｈａｒｄｎｅｓｓ
rv[

Ｓｍｏｏｔｈｎｅｓｓ
wx[

Ｃｈｅｗｉｎｅｓｓ

�G

（
×G¦

）
Ｔｏｔａｌｐｏｉｎｔｓ
（ｈｕｎｄｒｅｄ－ｍａｒｋ
ｓｙｓｔｅｍ）

０ ６．４０±０．４３ａ ６．１７±０．２４ｃ ５．９７±０．１２ｃ ７．４３±０．６６ｂ ７．６７±０．４７ａ ６．２０±０．２８ｂ ６６．３９±１．９４ｃ
１００ ６．５３±０．３７ａ ６．８４±０．１９ｂｃ ６．６７±０．４７ｂ ７．４７±０．３３ｂ ７．１７±０．２４ａ ６．９３±０．３３ｂ ６９．３９±０．４２ｂ
２００ ６．３７±０．５２ａ ７．４３±０．２５ａｂ ７．１０±０．１４ｂ ７．５０±０．４１ｂ ６．３３±０．４７ｂ ７．６３±０．４５ａ ７０．６１±１．１６ｂ
３００ ６．３３±０．６２ａ ７．６７±０．２４ａ ７．６３±０．２６ａ ８．３３±０．２４ａ ６．５７±０．３３ｂ ８．２３±０．４９ａ ７４．６１±１．１６ａ
４００ ６．５０±０．４１ａ ７．６０±０．０８ａ ７．９７±０．８２ａ ７．８０±０．２２ａ ５．８３±０．２４ｂ ８．４７±０．３７ａ ７３．６１±０．４２ａ
　
�

：
SWñëS��\A{

Ｐ＜０．０５
T>��[��

　Ｎｏｔｅ：Ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｌｏｗｅｒｃａｓｅｌｅｔｔｅｒｓａｔｔｈｅｓａｍｅｃｏｌｕｍｎｓｔａｎｄｆｏｒｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓａｔ０．０５ｌｅｖｅｌ

２．２　
Î�¤Âfg=e

　ＴＰＡ
®]GNÌK&Bû�®Q

>v«Euk

［８，１０－１１］。
cÅÙ�

［１２］
SjBû

ＴＰＡ
01ã9

íÂþÜJ=BûhuK&Qàæ[

、
�[

、
Ô[��KG

。

Y���

［１３］
Sj

ＴＰＡ
01:Q^Ø

、
wx[�ÐÌ��B

ûhuK&Q�&h

、̂
Ø

、
�[1��°LM

。
´Ê

，
}�

ＴＰＡ
®]IGNëS7¤ûüQ{³7µb«å\qB

Q^Ø

、
ÔÕ[

、
�[

、
wx[�ø�[QÉÊ

。

IA

３
Ã�

，
{³7µb>v!Ù�«å\qBQ®

２７１ 　　　　　　　　　　
¿ÀÁÂ§T

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２０１９
i



]Q[

，
��µb7¤Qîï

，
\qBQ^Ø

、
ÔÕ[

、
�

[

、
wx[�ø�[�uîï

。
 7¤ÓÛ

２００ＭＰａ
T

，
\

qBQÔÕ[

、
�[�ø�[��!Ù

，
.huK&LÿL

��

，
¼À´½°ÌIÛ{³7µbÃNKBî:B��

�L]QÓ¡

，
!³BûQ�[

、
wx[�ø�[

，
�¦i

ûQBû�&hî®

，
$�{³7µbí¯N�!~G5

Q`1<ß

，
!~ ´@

，
îÓBûQÔÕ[

［５］。
�|Lÿ

A�

，
.ê){³7µb¦i�¡Q\qBLß

，２００ＭＰａ
�|Q{³7µb«å\qBQ

ＴＰＡ
®]Q[Q^_

vÿÂ�

。

j

３　
+¡8Î�g£fg

Ｔａｂｌｅ３　Ｒｅｓｕｌｔｓｏｆｔｅｘｔｕｒａｌａｎａｌｙｓｉｓｏｆｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓ

7¤

Ｐｒｅｓｓｕｒ∥ＭＰａ
^Ø

Ｈａｒｄｎｅｓｓ∥ｇ
ÔÕ[

Ａｄｈｅｓｉｏｎ∥ｇ·ｓ
�[

Ｅｌａｓｔｉｃ
wx[

Ｃｈｅｗｉｎｅｓｓ∥ｇ
ø�[

Ｒｅｓｉｌｉｅｎｃｅ

０ ３９０６．５１±９２．６５ｃ －１５．３９±１．７９ｄ ０．７０８±０．０１０ｄ １８７４．９４±１００．５９ｃ ０．３８５±０．００７ｄ
１００ ４３７５．０９±１３１．１５ｂ －１５．３０±２．１２ｄ ０．８０９±０．００９ｄ ２４８１．９９±７８．６３ｂ ０．４０７±０．００４ｃ
２００ ４６４１．８４±１３１．６９ｂ －１９．３４±３．０４ｃ ０．８１１±０．００８ｃ ２５４９．０１±７１．８０ｂ ０．４１０±０．００５ｂｃ
３００ ５０８６．２７±１４６．５３ａ －２９．００±３．２０ｂ ０．８２２±０．００７ｂ ２６３０．３３±６３．９２ｂ ０．４１９±０．００３ｂ
４００ ５２４３．６６±１２９．９５ａ －４１．０７±３．１６ａ ０．８４６±０．０１１ａ ２９５７．２９±１０６．９３ａ ０．４３３±０．００５ａ
　
�

：
SWñëS��\A{

Ｐ＜０．０５
T>��[��

　Ｎｏｔｅ：Ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｌｏｗｅｒｃａｓｅｌｅｔｔｅｒｓａｔｔｈｅｓａｍｅｃｏｌｕｍｎｓｔａｎｄｆｏｒｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓａｔ０．０５ｌｅｖｅｌ

２．３　
¥¦ÍÎ

　
«å\qB�Ä�Q<ûò

、
hvò

、
�`

ò�ghe�0�Lÿ��

１。
�Äghe�òÌK&Bû

�ÄghQ[QkJ3°ã9

，
AÔQÌBû{�ÄÅ´:

Ë���L]Qí¤

，
.Bû{�ÄÅ´:©nQ\]´Ø

>M

［９］。
�ÄTQghe�²Ó

，
B²²�5

，
BûQè�

�®²�

［１４］。

��

１
kä

，
.ê){³7µb¦iQ\qBLß

，
{

³7µbÃ!³\qB�Ä�Q�`ò�hvò

，
��{

３００ＭＰａ
T>IÓ@

，
�hvòQÉÊë��

。
)ëS7

¤µb�¦iQ\qBu�Q�Äghe�òs����

（Ｐ＞０．０５），
�{

５％
��

，
�ê){³7µbQ\qBQg

he��<ûò�I³

。
IÊÃ�

，１００ＭＰａ
�|Q{³7

µbÃ!Ù\qBQL]Ë�[

，
���B���7�:Q

!~³ 

，
�_`!~´û

，
¢dghe��<ûò

，
!³\

qBQ�®

。

<

１　
���I¦+¡8§¦ÍÎ)®

Ｆｉｇ．１　Ｔｈｅｅｆｆｅｃｔｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐｒｅｓｓｕｒｅｓｏｎｔｈｅｃｏｏｋｉｎｇｑｕａｌｉｔｙｏｆｃｏｏｋｅｄｗｅｔｎｏｏｄｌｅｓ

３　
f�

�«å\qB�Ä�Qhu�®

、
®]Q[�gh�®

jã9

，
[\³÷Z�MS{³7µb\qBè��®Q

ÉÊ

。
LÿA�

：
³÷Z�MS{³7µb{�«å\qB

`�¸÷i^Qp!�è��®Æ>v!Ù

，
L�5Ï/*

vß

，
µb7¤æ¦{

２００～３００ＭＰａ
TvÿI�

。

��@A

［１］ＢＵＩＬＴＴ，ＳＭＡＬＬＤＭ．ＴｈｅｃｏｎｔｒｉｂｕｔｉｏｎｏｆＡｓｉａｎｎｏｏｄｌｅｓｔｏｄｉｅｔａｒｙｔｈｉａ
ｍｉｎｅｉｎｔａｋｅｓ：Ａｓｔｕｄｙｏｆｃｏｍｅｒｔｉａｌｄｒｉｅｄｐｒｏｄｕｃｔｓ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌｏｆｆｏｏｄｃｏｍ
ｐｏｓｉｔｉｏｎａｎｄａｎａｌｙｓｉｓ，２００７，２０（７）：５７５－５８３．

（
n��

２１７
É

）

３７１４７
Ã

１
Ä

　　　　　　　　　　　　　　　　
! HÅ

　
�2K`Lû5�MmBNO\Gª{¯°.`a



ÚB¸G�j

８０１、７９８、７９１、７８５、７６８、７７３、７４９、７３２、７２１，
Ã�

ÚB¸Ë�

，
A�O«EË�[ýþ

。

２．２　
<=�mn

　
~gØj

１０μｇ／ｍＬ2£9:´l®¶

Kø

６
9

，
ÚB¸G�j

８９０、８９４、８８８、８９０、８９０、８８５，
ÄÅÚ

B¸ðñ

ＲＳＤ
@j

０．３２％，
A�O«E7BØýþ

。

２．３　
/¿Âmn

　
~

６
�Skø�:2£�¯KtË0

，

E�ÚB¸G�j

４１１、４２１、４２０、４１７、４２１、４２３，
ðñÚB¸Q

ＲＳＤ
@j

１．０％，
A�O«E3�[ýþ

。

２．４　
�V�mn

　
7fø�Kt³

、
:

、
d

３
JgØø�

ò16Ë0

，
LÿE�

（
A

１），
2£ø�òj

８５．７％～
９５８％，

ø�òÂþ

。

j

１　
B^)�V�mn

Ｔａｂｌｅ１　Ｒｅｃｏｖｅｒｙｔｅｓｔｏｆｇｏｓｓｙｐｏｌ

2£%ï¯

Ａｄｄｉｔｉｖｅａｍｏｕｎｔ
ｏｆｇｏｓｓｙｐｏｌ
ｍｇ／ｋｇ

ø�ò

Ｒｅｃｏｖｅｒｙｒａｔｅ∥％

１ ２ ３

ª�ø�ò

Ａｖｅｒａｇｅ
ｒｅｃｏｖｅｒｙ
ｒａｔｅ∥％

L9

:8�

ＲＳＤ
％

１２５ ８６．０ ８５．７ ８６．４ ８６．０ ０．４０
１２５０ ９５．０ ９５．８ ９５．２ ９５．３ ０．４４
４５００ ９３．８ ９３．９ ９３．８ ９３．８ ０．０６

２．５　
D���)E1

　
~gØj

２１．２０μｇ／ｍＬQ9:w¤

l

０．０５、０．２０、０．４０、０．５０、１．００、２．００ｍＬ
G� Û

１０ｍＬ
Ð

¯õ:

，
ï��Ð

，
ùl

、
¤�

。
�9:lgØjHG9

、

ÚB¸jFG9;¦9:I-

（
�

１），
ÄÅðñV�øs«

´j

（ｒ＝０．９９９９４５），
A�9:I-{

１．０６～４２．４０μｇ／ｍＬ-
[MFýþ

。

<

１　
D���

Ｆｉｇ．１　Ｃａｌｉｂｒａｔｉｏｎｃｕｒｖｅ

２．６　
bÍé-

　
©~õ¦¤Q2£ø�

０．２ｇ（
:/e

０．０００１ｇ），
ï¬�

１０ｍＬ，
{.!~

１５ｍｉｎ，３０００ｒ／ｍｉｎ
HF

５ｍｉｎ，
¼|Ãl±Æe

２５ｍＬ
Ð¯õ:

；
ï¬�

５ｍＬ，
{.

１０ｍｉｎ，
HF

，
3�!~

２
²

。
¼

３
²!~Q|

ÃlfÝ±Æe

２５ｍＬ
Ð¯õ:

，
�Ð

，
ùl

，
ír¤�

。

ï

“１．４．４”
lL+ÑûüKt0�

，
E�2£�¯j

２５～
４８８７ｍｇ／ｋｇ。
３　

f�\��

ODó^°�2@+:3H2£Q

ＨＰＬＣ
0�

。
ø�

��!~

，
�

ＨＰＬＣ
KtË0

。
lLûüj

ＡｇｉｌｅｎｔＳＢ－Ｃ１８
（２５０ｍｍ×４．６ｍｍ，５μｍ）；Õ4Lj�

∶０．１％
�³

＝８５∶１５，
Ë0\`

２３５ｎｍ，
Ó÷

３５℃，
Õ×

０．８ｍＬ／ｍｉｎ，
Kø¯

１０μＬ。3H2£{

１．０６～４２．４０μｇ／ｍＬ-[MFýþ

，
7B

Ø

、
Ë�[

、
3�[Q

ＲＳＤ＜２％。
O«Eü>ýþQË�[

、

:/Ø

、
�ªØ�ø�ò

，
Ã�à�Û2@:3H2£Q�

¯0�

。

föëSÜ;

２５
J2@ø�Kt�¯0�

，
IÛ2

��N�*ÜQëS

，
2£�¯j

２５～４８８７ｍｇ／ｋｇ。
2£�

¯Â³

，
Ô{£{Qñüëé

，
2@«°KtvDµb�

，
Ë

íªf��

。

��@A

［１］
ý�

．
ò&u

“
�xõ

”［Ｊ］．
%?ò?

，２００９（１２）：５０－５２．
［２］

ÞÚ

，
2©î

，
k�á

，
*

．
�L¿ôÞò&qð�EÞ��ä

、
_!�

�-³¿��ÿ·�f»6�©äç

［Ｊ］．
��?� 

，２０１７，４０（６）：
６５９－６６４，６６９．

［３］
!��

，
��

．
ò&����If� »pQ:RST

［Ｊ］．
'?#(

，
２０１７，２３（１９）：３７６９－３７７３．

［４］
Þ^

，
2ÅX

，
RÊE

．
ò&QÓR���R�úû:RST

［Ｊ］．
=,

>x�à

，２０１５，１０（１２）：１３５１－１３５７．
［５］

2�

，
½e�

，
(6�

，
*

．
]!òHl�8u¾¿ò&¢ª8æ¿Ä

eQçú6:R

［Ｊ］．
òä?;

，２０１７，２９（５）：４３７－４４６．
［６］

³_

，
�µá

，
Þgë

，
*

．ＵＰＬＣ－ＭＳ／ＭＳ
Öhw��ò&���¬/

Iò&äajc8�Q�ôÔÀ

［Ｊ］．
��'>j??;

，２０１７，４０
（１１）：１４５８－１４６１．

［７］
CÉg

，
Zà�

，
{âÌ

，
*

．
��/Ð=��ò&ü"{/:RST

［Ｊ］．
3q^�

，２０１４，３５（５）：１２－１５．
［８］

=�¦EÁ-,xª?�°

．
®ç=��ò&Qhw�Ö

：ＧＢ／Ｔ
１３０８６—１９９１［Ｓ］．

Úi

：
=,îhó¤ô

，１９９１．
［９］

ýº

，
Iz

，
;@

，
*

．
{� ¡HòÖhwòÝ�=��ò&æ¿

［Ｊ］．
ªò�ºg

，２０１１，２８（１）：２３５－２３８．
［１０］

�**

，
C¢G

．ＨＰＬＣ
ÖhwòÝo½®ç=Q��ò&

［Ｊ］．
ïÚ

WXj??;

，２００９，３２（５）：１０５－１０７，１１８．

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
（
ÇÈ�

１７３
É

）

［２］
Þ£

，
$>?

，
C¤Ì

．
�w=6Ö³5LQ:RST

［Ｊ］．
Ìqu®ç

§X

，２０１０（１０）：３７－４０．
［３］

!J

，
p¤

，
Þ@�

，
*

．
¥÷K¦q:�qçÐÄ��J§lQ:R

［Ｊ］．
o§>x

，２０１４（９）：９－２１．
［４］

(¡

．
§�¨%?�6xª

［Ｍ］．
Úi

：
%?§Xó¤ô

，２００８．
［５］

¹�

，
©�[

，
�[E

，
*

．
{�À�b�wÐÄQÇÈ

［Ｊ］．
qÐ:R

u~)

，２０１２，３３（５）：７３－７５．
［６］ＮＯＤＡＴ，ＴＯＨＮＯＯＫＡＴ，ＴＡＹＡＳ，ｅｔａｌ．Ｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐｂｅｔｗｅｅｎｐｈｙｓｉｃｏ
ｃｈｅｍｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｓｔａｒｃｈｅｓａｎｄｗｈｉｔｅｓａｌｔｅｄｎｏｏｄｌｅｑｕａｌｉｔｙｉｎＪａｐａｎｅｓｅ
ｗｈｅａｔｆｌｏｕｒｓ［Ｊ］．Ｃｅｒｅａｌｃｈｅｍｉｓｔｒｙ，２００１，７８（４）：３９５－３９９．

［７］
ºÅ¯

，
�8

．
�ð2]ª%�a�w=Qíç

［Ｊ］．
qÐ§X>x

，
２０１０，３１（４）：３０２－３０４，３０７．

［８］ＹＡＤＡＶＢＳ，ＹＡＤＡＶＲＢ，ＫＵＭＡＲＭ．Ｓｕｉｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｐｉｇｅｏｎｐｅａａｎｄｒｉｃｅ

ｓｔａｒｃｈｅｓａｎｄｔｈｅｉｒｂｌｅｎｄｓｆｏｒｎｏｏｄｌｅｍａｋｉｎｇ［Ｊ］．ＬＷＴ－ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄ
Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１１，４４（６）：１４１５－１４２１．

［９］
yë_

，
2�

，
C\«

，
*

．
§��Üb¬ï�wqç-9ÐÄQÇ

È

［Ｊ］．
qÐ§X>x

，２０１２，３３（１９）：４９－５２．
［１０］

Þ×

，
�)�

，
®~

，
*

．
¾¿ÐÑ[ï�by¯°�wqçÐÄQÇ

È

［Ｊ］．
��qÐ>x

，２０１８，３４（３）：８３－８９．
［１１］

]*Å

．
[ï��=.Ë�Ôb�wJ6ÇÈQ:R

［Ｄ］．
0B

：
�`

�§j?

，２０１０．
［１２］

!gd

，ＫＩＲＩＢＵＣＨＩＯＴＯＢＥＣ，
Ø±�

，
*

．Ｗａｘｙ
õ3²Üb[ï§

�J6-=,J�wÐÄQÇÈ

［Ｊ］．
=,WX>?

，２００５，３８（５）：８６５
－８７３．

［１３］
kè^

，
ü³O

，
� 6

，
*

．́
[ïuöe[ï��µob�¶��

wÄRJ6QÇÈ

［Ｊ］．
ågWXj??;

，２００８，３９（１）：１－６．
［１４］

'e·

，
]*Å

，
³õª

．
çÄRÇ{|�wÄ!ÐÄQ:R

［Ｊ］．
Z

B§º?¨?;

，２００３，２４（３）：２９－３３，４９．

７１２４７
Ã

１
Ä

　　　　　　　　　　　　　　　　
ãsýÅ

　ＨＰＬＣ
CEV¯xw1jw@ÿ"


