
!"#$%&'２０１４（７）：１１１～１１３
ＨｅｉｌｏｎｇｊｉａｎｇＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ

bcuêíË)òÃ<ñdcIß�0ÉÊ

YÖã

（
��0Ìèå=ZJÌ¨

，
�� ÖË１１００３２）

-.

：
12§)ÿBzW(y±,nüý

，
,ãzW(y±uÎ×æ

，
0zW(y±Ø61�ð

，
23°Ù

Æ

、̧
Ú`�@STzW(y±B,nÕl

。
klmn

：̧
ÚSTÐV�*¼ÚzW(y±BÛn�

，０．２％

ＣａＣｌ２¸５ｍｉｎB,nÕl¿�

，
HqÜ７9ÛnµÝ1１５％，þÐV�B,ãzW(y±BÞA

。
zW(y

±B¿�Hq@AÀ３℃，ÆG_ÎOåpSTBNOP

，
ÝÎ７ｄB,§x

。

/01

：
zW(y±

；
,nÕl

；
ÙÆ

；̧
Ú

；
�@

23456

：Ｓ６５２．１　　　789:;

：Ａ　　　7<=6

：１００２２７６７（２０１４）０７０１１１０３

>?@A

：２０１４０５０８
HIJK

：
+ýD

（１９７７），;，ÓÝ3!#KL

，
ÉN

，
_j

ßàY

，
QR®¯XêX�

、
¥AG'�ÝXG'õ-12

。

Ｅｍａｉｌ：ＺＸＦ１９７７０３０３＠１６３．ｃｏｍ。

　　=Å

，
³»

、
¬^g�ØÝª»^\gÊ[0

Iò�=Ürí«'��

、
ã��Xa

，
a'��

¦åG'¼&ghK

。
2(\

，
¬^Ýª»^\

Iò�=0NïÜr��'

、
=CNï0１／３

［１］。

]^\:�

、
=CXa�^

，
ÿ�ýð²a�0

１／３，Iò�=Xaòòü,

，
ÑEã!)Õ%

。

<ñdr�òÃuê¢

，
,¬§�UôÜ�

，
.»

�µNîL�¶³dGòy�

，
¬ï±�<ñd

0vP�Õ_

，
òÃd£óX¯��ôÁV¡

，
É

ÊòÃ<ñdAB0ÙÚg-�

。
¤çPòì�

m«��äòó<ñdóX¯��

，
C�äc1

òÃ<ñdWÝc�0'�cI«ÉAB

。
"*

12ÜòÃ<ñd0'�cIAB

，
3cIAB

-��¦m,ª^/5êë12

。

１　!"#$%

１．１　NO

5?<ñd'(3ü¢

，
a�0ç

、
G%

Ê[

。

１．２　]^

１．２．１　ÙÆST　³k６öà/uê

，
IòÃ¢

0<ñdÿÃ¨e�１％­}P

、１％£'ø(

、

５％�ÆQ`

、５％g８％cöà/Yà/uê

，
Ä

z:3)�

，
{öuê８£dÿ

，
Ðà¢ü��¬

¿�p&�R

，
�cI/�|�

，
�hLE�bV

Ð１５ｍｉｎ，5¢�æ7ïC�¦３０ｍｉｎ（１５ｍｉｎ

¢I<ñdíÁ

），
P�４℃a[R

。
Ã¨�０、３、

５、７g９ｄ¢��òy��c�0â�

，
©���

�

。
òy��3òy�0à~��öd£0

)�

。

１．２．２　¸ÚST　³k４öÐquê

，
{öuê

８£dÿ

，
�%3２．５ｃｍ×３．５ｃｍ×３ｃｍ，IòÃ

¢0<ñdÿÃ¨�０．２％ ＣａＣｌ２，０．４％ＣａＣｌ２，

０．６％ＣａＣｌ２Ðquê

，
bÐq3)�

，
Ðq³d3

５ｍｉｎ，Ði

、
7ï�¦

、
�|íËcà/uê

。
Ã

¨�０、３、５、７g９ｄ¢

，
��¸+�òy�

。

１．２．３　�@ST　Ã¨�３℃g５℃*+�Ø~

òÃdÿ

，
{uê３�d

，
{�８%£òÃdÿ

。

Ã¨�０、３、５、７、９g１２ｄ��òÃdÿòy�

g¢³�

。
¢³�3È�¼0£��²£�0)

�

（
�¼�b½�R�ÉtD{0ÝA�¼

，
â�

ROÉtD{0)*[

）。

２　&'#()

２．１　&'O`(4)*<+ÞÐlmn

±�１j6

，
­}Pg£'ø(à/�à/

òÃ<ñd¢

，
dÿbÑà:

，
�Ø~�£RâÑ

�kóX¯

，
Ø~�７�Ý�¼g)*¼¬«

，
ò

y�»５０％ÄV

。
�ÆQ`gcöà/�0Ø

~ß�k¾]

，
)òy�Ý«ó��

，
òÃ¢５ｄ

G

，
òy����­}Pg£'ø(à/uê

。

®\�ÆQ`Ùó/0�£ÕØÙ

，
»Ýyz0

�Æ�

。５％cöà/�Õ�Êc1òÃ<ñd

0c�

，
\Õ�0à/�

，
®\)òÃ<ñd0ò

y� Ð Ý y z 0 � �

，
u ê � ５ � ò y �

»２８％。

１１１



　　　　　!　"　#　$　%　&　' ７x

P１　ab&'O`(4)*<+ÞÐlmn

犜犪犫犾犲１　犈犳犳犲犮狋狅犳犱犻犳犳犲狉犲狀狋犮狅犪狋犻狀犵犪犵犲狀狋狊狅狀狋狉犪狀狊狆犪狉犲狀狋狉犪狋犲狅犳犳狉犲狊犺犮狌狋犮犪狀狋犪犾狅狌狆犲

uê

Ｔｒｅａｔｍｅｎｔｓ

òy�

／％ Ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｔｒａｔｅ

０ｄ ３ｄ ５ｄ ７ｄ ９ｄ

)�

（ＣＫ） ０ ３０ ５５ ６０ ８０

­}PＣｈｉｔｏｓａｎ ０ ２５ ５５ ６０ ７０

£'ø(Ｓｏｄｉｕｍａｌｇｉｎａｔｅ ０ ３０ ４５ ５５ ７５

�ÆQ`Ｓｏｙｂｅａｎｐｒｏｔｅｉｎ ０ １５ ２７ ５７ ６６

５％cö５％Ｍｉｌｋｐｏｗｄｅｒ ０ １０ ２８ ４８ ６０

８％cö８％Ｍｉｌｋｐｏｗｄｅｒ ０ １５ ４５ ６０ ７５

２．２　9,��`(4)*<+ÞÐlmn

±�２j6

，
Ðquê)òÃ<ñd0òy

�«áÝyz0«ó��

，
)��Ø~�３�ò

y�Ñ»ÇÜ３０％，Q.qòÃ<ñd�­¼'

;�

。
.Ø~�９�

，
Ðquêòy�2c1Õ

�

，̄
_3３０％。®bc(+Ðquê)òy�

0«óß � l � b yz

，０．４ＣａＣｌ２g ０．２％

ＣａＣｌ２0Ðquê)òy�0«ó��k¾]

，

０．６ＣａＣｌ２Ðquê)òÃ<ñdòy�0«ó

ß����ÊÐquê

，
®\�¶�)¸+0É

Ê

，
�©b|¶�æc1òÃ<ñd0c�

。

P２　9,��`(4)*<+Þrlmn

犜犪犫犾犲２　犈犳犳犲犮狋狅犳狊狅犪犽犻狀犵犮犪犾犮犻狌犿狅狀狋狉犪狀狊狆犪狉犲狀狋

狉犪狋犲狅犳犳狉犲狊犺犮狌狋犮犪狀狋犪犾狅狌狆犲

uê

Ｔｒｅａｔｍｅｎｔｓ

òy�

／％ Ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｔｒａｔｅ

３ｄ ５ｄ ７ｄ ９ｄ

)�

（ＣＫ） ３０ ５５ ６０ ８０

０．２％ＣａＣｌ２ ８ １０ １５ ２０

０．４％ＣａＣｌ２ ５ １２ １５ ２５

０．６％ＣａＣｌ２ ５ ８ ８ １５

　　±�１j²

，
Ðquê)òÃ<ñd¸+0

c1Ým���

。
Ø~�５�)�uêòÃ<ñ

d0¸+³¶Ým�0V¡

，
�\±�)�0<

ñdâ0Ý+/

，
q����â�

，
r',j²�

Ô0<ñd-üæb.

，
ÐÝ.¨�0g�

。
.

�öØ~�£R

，０．４ＣａＣｌ２g０．２％ ＣａＣｌ２Ðq

uêòÃ<ñd¸+â�b�

，
©»ÝÕ�0g

�

，０．６ＣａＣｌ２ÐquêòÃ<ñd0¸+yzV

¡

，
/O',é0��?bäO.

。
�¶Ðqu

ê)òÃ<ñd¸+gòy�0ÉÊ

，０．２％

ＣａＣｌ２�Õ�0«óòÃ<ñdòy�gc1�

¸+

。

�１　bc(+0Ðquê)òÃ<ñd¸+0ÉÊ

Ｆｉｇ．１　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎｓｏｆｃａｌｃｉｕｍ

ｃｈｌｏｒｉｎｅｏｎｆｉｒｍｎｅｓｓｏｆｆｒｅｓｈｃｕｔｃａｎｔａｌｏｕｐｅ

２．３　�uY_`(4)*<c-ÐÓ+ÞÐl

mn

　　Q�３j6

，
*+z§ÉÊòÃ<ñd0¢

³�

。
�３℃0Ø~wx�

，
�１２�òÃ<ñd

P３　abY_`(4)*<c-ÐÓ+ÞÐlmn

犜犪犫犾犲３　犈犳犳犲犮狋狅犳犱犻犳犳犲狉犲狀狋狋犲犿狆犲狉犪狋狌狉犲狊狅狀狉狅狋狉犪狋犲犪狀犱狋狉犪狀狊狆犪狉犲狀狋

狉犪狋犲狅犳犳狉犲狊犺犮狌狋犮犪狀狋犪犾狅狌狆犲

*+uê

Ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

<=

Ｉｔｅｍｓ
０ｄ ３ｄ ５ｄ ７ｄ ９ｄ １２ｄ

３℃ ¢³�

／％ Ｒｏｔｒａｔｅ ０ ０ ０ ６ ６ １２

òy�

／％ Ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｔｒａｔｅ ０ ０ ５ １２ １５ ２０

５℃ ¢³�

／％ Ｒｏｔｒａｔｅ ０ １２ ３０ ５４ ８０ １００

òy�

／％ Ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｔｒａｔｅ ０ １６ ３０ ３５ ６０ ７０

２１１



７x 　　bÌó

：
78ST��?zW(y±,nÕlBij

¢³�15U�

，
½3１２％。.�５℃wx�

，
Ø

~�５�òÃ<ñd0¢³�U_

；
c³*+î

ÉÊòÃ<ñd0òy�«á

，
�３℃wx�

，
Ø

~�１２�0òy�3２０％，５℃wx�

，
�５�

òÃ<ñd0òy�Ñ»ÇÜ３０％，�­¼';

�

。
¤ç�Ýwx0¼½�

，
-�３℃wx�

Ø~

。

３　&*#+*

à/\¸�ýÝÅÆ0Iò�c~AB

，
I

jG//à�òÃ�=�M÷hàî

，
jc1g

Lýa''�

。
6ø?Ý12

［２］
�２％­}Pà

/u ê ò Ã 0 1

，
Õ � 0 « ó Ü 0 1 Ö â

。

Ｔｉｅｎ
［３］

e�５％2Q`g２．５％ＣＭＣ（ÍX8h

i+

）
Ñ２％08ÞæcIòÃ0ª�gB#9

，

jz§«óª�gB#9òÿ0Öâ

，
c1Õ�

0'�

。
:ÝW

［４］
Ý12�y

，
òÃ3Ò¸+ô

Á�¾

。

µNòy��òÃ<ñdV0�«¥3'

þ

。
òÃ¢â�¬«¬m'þïð

，
�µNòy

�

，
�:Ðá

。
Ý³3Üc1òÃ�=0¸+j

�zKYRÑåＣａＣｌ２。:ÝW

［４］
Ý12�y

，

�3Ò0zKYRÑå０．４％ＣａＣｌ２，Õ�0c1

ÜòÃ3Ò0'�

，
CÈÜÉff

；
�*uê�Ý

ßÊ�º#góX¯0§]

，
«ó�=4b��

，

¾�}(X�,-0Á�

，
Cº-Cg«óÖâ

。

Û�12õ3òÃ:��０～５℃wx�ØmÕ

|¶

。
ò5a'ÑE¢�５℃wx��rgR

S

，
��MóX¯0���SjÄ�１０ｄc1�

�

，
.�１０℃wx�

，
Û�qò5=C�MóX

¯�３ｄc18Ø��

，
o¢ÑÞßV¡

。
3c

-òÃ�=��

，
ÑE�t0*+òógØm�

£R0¡_\cIhy0Þº

。
®\bc�=)

�*0µ_Æbc

，
{(�=ÙÝ�¯l0ÑE

gØm*+

。ＭｅｉÝ

［５］
12e�５％îïPøq

g~øq0y¶¯Ñ０．２％ ＶＥà/uêòÃ#

ÒÁ

，
Õ�0c1ÜòÃa'0'�gÆÇhÃ

。

"?@�y

，
Ðquê�Õ�0òóòÃ<

ñd0òy�

，０．２％ＣａＣｌ２，Ð５ｍｉｎ0ß�¯

�

。
qòy��Ø~0�７�3１５％，©�Õ�

0c1òÃ<ñd0.+

。
òÃ<ñd0¯lØ

~*+\３℃，�３℃wx�

，
òÃ<ñd�ÐÝ

rÁ¢uê0wx�

，
2Ý７ｄ0c�f

。
¤ç

�Ýwx0¼½�-�３℃wx�Ø~

。

��±ü0X¯cIABm�#0_���

Á²óN�ïðÉÊ¤+

，
Ý7ÃÜª«òó�

=hi08¤

［６］，
m�ＤＮＡþµÝÖ×STþ

3¦H8¤LM

，
Ä»ÇÙ<hi-C0=0

，
�

I\Õ¢120��ís

。

��78

：

［１］　.íy

，
�D

，
.q�．¬6ÐØmcIAB12

［Ｊ］．G'

67

，２００２，２３（６）：１４５１４８．

［２］　6W?

，
5J,

，
ÔJD

，
Ý．Iò<LÿXaEàAB01

2

［Ｊ］．G'67

，２００３，２４（２）：６６６９．

［３］　Ｊ．Ｈ．ＢＡＬ，Ｊ．Ｍ．ＬＵＣＫ．Ｍｏｄｉｆｉｅｄａｔｏｍｏｓｐｈｅｒｅｍａｉｎｔａｉｎｓ

ｑｕａｌｉｔｙｏｆｆｒｅｓｈｃｕｔｃａｎｔａｌｏｕｐｅ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌｏｆｆｏｏｄｓｃｉｅｎｃｅ，

２００１，６６（８）：１２０７１２１１．

［４］　:ÝW

，
Ü^0

，
�M7．ò5í"gÐquê) ＭＰ3Ò

'�ÉÊ12

［Ｊ］．G'67

，２００２，２３（４）：１２１１２３．

［５］　Ｃ．Ｋ．Ｉｌｌｅｐｅｒｕｍａ，Ｐ．Ｊａｙａｓｕｒｉｙａ．Ｐｒｏｌｏｎｇｅｄｓｔｏｒａｇｅｏｆ‘Ｋａ

ｒｕｔｈａｃｏｌｏｍｂａｎ’Ｍａｎｇｏｂｙｍｏｄｉｆｉｅｄａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｐａｃｋａｇｉｎｇ

ａｔｌｏｗｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＨｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅａｎｄ

Ｂｉｏｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２００２，７７（２）：１５３１５７．

［６］　Ｈ．Ｃｏｒｗｉｎ，Ｔ．Ｈ．Ｓｈｅｌｌｈａｍｍｅｒ．Ｃｏｍｂｉｎｅｄｃａｒｂｏｎｄｉｏｘｉｄｅ

ａｎｄｈｉｇｈｐｒｅｓｓｕｒｅｉｎａｃｔｉｖａｔｉｏｎｏｆｐｅｃｔｉｎ Ｍｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒａｓｅ，

ｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｏｘｉｄａｓｅ，ｌａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓｐｌａｎｔａｒｕｍａｎｄｅｓｃｈｅｒｉｃｈｉａ

ｃｏｌｉ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆｆｏｏｄＳＣＩ，２００２（２）：６９７７１０．

犈犳犳犲犮狋狅犳犇犻犳犳犲狉犲狀狋犕犲狋犺狅犱狊狅狀犘狉犲狊犲狉狏犪狋犻狅狀犳狅狉犉狉犲狊犺犮狌狋犆犪狀狋犪犾狅狌狆犲

犣犎犃犖犌犡狌犲犳犲狀犵
（ＬｉａｏｎｉｎｇＧｒｅｅｎＦｏｏｄＤｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔＣｅｎｔｒｅ，Ｓｈｅｎｙａｎｇ，Ｌｉａｏｎｉｎｇ１１００３２）

犃犫狊狋狉犪犮狋：Ｉｎｏｒｄｅｒｔｏｅｘｐｌｏｒｅｔｈｅｓｕｉｔａｂｌｅｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｆｏｒｆｒｅｓｈｃｕｔｃａｎｔａｌｏｕｐｅｔｏｋｅｅｐｉｔｓｏｒｉｇｉｎａｌ

ｆｌａｖｏｒ，ｔａｋｉｎｇｃａｎｔａｌｏｕｐｅｖａｒｉｅｔｙＱｕｅｅｎａｓｔｅｓｔｍａｔｅｒｉａｌ，ｔｈｅｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｅｆｆｅｃｔｏｆｃｏａｔｉｎｇ，ｓｏａｋｉｎｇｃａｌｃｉｕｍａｎｄ

ｌｏｗｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｗｅｒｅｓｔｕｄｉｅｄ．Ｔｈｅｒｅｓｕｌｔｓｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｔｈｅｓｏａｋｉｎｇｃａｌｃｉｕｍｃｏｕｌｄｉｎｈｉｂｉｔｔｒａｎｓｐａｒｅｎｃｙｏｆｆｒｅｓｈ

ｃｕｔｃａｎｔａｌｏｕｐｅ，ｔｈｅｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｅｆｆｅｃｔｏｆ０．２％ ＣａＣｌ２ｓｏａｋｉｎｇｆｏｒ５ｍｉｎｕｔｅｓｗａｓｔｈｅｂｅｓｔ．Ａｆｔｅｒｓｔｏｒｉｎｇｓｅｖｅｎ

ｄａｙｓｔｈｅｔｒａｎｓｐａｒｅｎｔｒａｔｅｗａｓｓｔｉｌｌ１５％ａｎｄｈａｄｇｏｏｄｃｒｉｓｐｎｅｓｓ．Ｔｈｅｂｅｓｔｓｔｏｒａｇｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｆｆｒｅｓｈｃｕｔｃａｎ

ｔａｌｏｕｐｅｗａｓ３℃，ｔｈｅｓｈｅｌｆｌｉｆｅｗａｓｓｅｖｅｎｄａｙｓｗｉｔｈｏｕｔｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｖｅｔｒｅａｔｍｅｎｔｓ．

犓犲狔狑狅狉犱狊：ｆｒｅｓｈｃｕｔｃａｎｔａｌｏｕｐｅ；ｆｒｅｓｈｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎ；ｃｏａｔｉｎｇ；ｓｏａｋｉｎｇｃａｌｃｉｕｍ；ｌｏｗｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

３１１


