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（ＨｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｌＢｒａｎｃｈ ｏｆＨｅｉｌｏｎｇｊｉａｎｇ Ａｃａｄｅｍｙｏｆ ＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ，Ｈａｒｂｉｎ，Ｈｅｉ
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犃犫狊狋狉犪犮狋：Ｔａｋｉｎｇｆｒｅｓｈｂｌａｃｋｃｕｒｒａｎｔｆｒｕｉｔａｓｔｈｅｍａｉｎｒａｗｍａｔｅｒｉａｌ，ｕｓｉｎｇｔｈｅｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔｏｆｅｎｚｙｍｅ

ｔｒｅａｔｍｅｎｔａｎｄｆｌａｖｏｒｄｅｐｌｏｙｍｅｎｔｔｏｍａｋｅｓｕｒｅｔｈｅｏｐｔｉｍａｌｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｔｈｒｏｕｇｈｃｏｍｐａｒｉｎｇｔｈｅｆｉｌｔｒａｔｉｏｎｅｆｆｅｃｔｏｆ

ｇｅｌａｔｉｎ，ｄｉａｔｏｍａｃｅｏｕｓｅａｒｔｈａｎｄｄｏｕｂｌｅｍｉｃｒｏｐｏｒｏｕｓｍｅｍｂｒａｎｅ．Ｔｈｅｒｅｓｕｌｔｓｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｗｈｅｎｔｈｅｅｎｚｙｍｅｃｏｎ

ｃｅｎｔｒａｔｉｏｎｗａｓ０．０３５％，ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｆ４０℃，ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓｔｉｍｅｗａｓ５０ｍｉｎ，ｔｈｅｊｕｉｃｅｙｉｅｌｄｃｏｕｌｄ

ｒｅａｃｈ９０．８％；Ｔｈｅｆｉｌｔｒａｔｉｏｎｅｆｆｅｃｔｏｆｄｏｕｂｌｅｍｉｃｒｏｐｏｒｏｕｓｍｅｍｂｒａｎｅｗａｓｔｈｅｂｅｓｔ；Ｗｈｅｎｊｕｉｃｅｃｏｎｔｅｎｔｗａｓ

１５％，ｓｕｇａｒｃｏｎｔｅｎｔｗａｓ８％，ｃｉｔｒｉｃａｃｉｄｃｏｎｔｅｎｔｗａｓ０．０２０‰，ｔｈｅｂｌａｃｋｃｕｒｒａｎｔｊｕｉｃｅｄｒｉｎｋｗｉｔｈｐａｒｔｉｃｕｌａｒｆｌａｖｏｒ

ａｎｄｒｉｃｈｏｆｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｎｄｇｏｏｄｓｔａｂｉｌｉｔｙ．

犓犲狔狑狅狉犱狊：ｂｌａｃｋｃｕｒｒａｎｔｆｒｕｉｔ；ｅｎｚｙｍａｔｉｃ；ｆｉｎｅｆｉｌｔｅｒ；ｃｌａｒｉｆｉｅｄｊｕｉｃｅ；ｆｌａｖｏｒｄｅｐｌｏｙｍｅｎｔ

１３１


