
书书书

ｄｏｉ：１０．１６０１８／ｊ．ｃｎｋｉ．ｃｎ３２１６５０／ｎ．２０２００１０１１

!"#$%&'()*+,-./01234

!"#

１，２，
$%&

１，２，
'()

１，２，
'*+

１，２，
,-.

１，２

１．
!"#$%& '()&&*

，
!" !+

　３５０００２；
２．

,-./0#1(2345&!"6789:;<=

，
!" !+

( )　３５０００２

56

：
!"#$%&'()*+,-./0123

，
456789:;<=>?@

。
7!"#

.ABCD:DEFG

、
!"#HI.JK

，
LM!"#HINOPQRSTU.VWXYZ

[

，
\]^_!"#HI.`abKcde

。

789

：
!"#HI

；
QR

；
f2

；
ST

-:;<=

：ＴＳ２５５．３；Ｓ６６７．２　
>?@AB

：Ａ　
>CD=

：１６７１－５３２２（２０２０）０１－００６１－０６

EFGH

：２０１９１２１３
IJKL

：
!"#$%&>?)@ABCDEFG

（ＫＸＧＨ１７００６）；
!"6HIJFG

（ＫＬｅ１６Ｈ０１Ａ，ＫＬｅ１６００２Ａ）。
MNOP

：
KLM

（１９９２— ），
N

，
!"OPQ

，
RS4

，
TUVWXYZ#1([\]^_\`

。

QRMN

：
abc

（１９８２— ），
d

，
!"e+Q

，
fgh

，
iS

，
TUVWXYZ#1([\]^_\`

。

　　
j>klm

、
nop41%>

，
qrQs4t

lupvwx7

，
mnyz{|}~�%

，
23m

n�����Z9U

。
��

，
23mn��Cm

n234��K

、
23��X�

、̂
������

��

，
��k���p��������23m

n���m]�� ¡¢£¤¥%

。
G¦§¨©

��p���ª«r¬7

、
®&¯°

、
±²�m

�³�´:

［１－３］。
�µ

，
¶·¸¹

、
7�

、
��

、
º

¯°p��@»¬ZG¦mn23��¼½¾¿

p¡¢

。

À¾l

（Ｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒ，ＥＯＷ）
Á

ÂÀ4ÃÄl

、
Å®ÆÇÀÈl

，
k«ÉÊ/Ëp

ÌÍÎ2�ÏÐÑEÀÀ¾ÉÒ��pÓÔÕÓ

Ö×Ø

，
�×Øp

ｐＨ
Ù

、
Å®ÆÇÀÈ

（Ｏｘｉｄａ
ｔｉｏｎｒｅｄｕｃｔｉｏｎｐｏｔｅｎｔｉａｌ，ＯＲＰ）、

��Ú��

（Ａｖａｉｌ
ａｂｌｅｃｈｌｏｒｉｎｅｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎ，ＡＣＣ）

�ÛÜ·4Ý®

�14pÞ�/Ë�® ßpl×Ø

［４－７］。
àá

ｐＨ
Ùpvâ

，
ãä

ＥＯＷ
åZÖ À¾l

（Ａｃｉｄｉｃ
ｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒ，ＡＥＷ）、

æÖ À¾l

（Ｓｌｉｇｈｔｌｙ
ａｃｉｄｉｃｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒ，ＳＡＥＷ）

�ç À¾l

（Ａｌｋａｌｉｎｅｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒ，ＡｌＥＷ）［６］。
è«

２００２
é

，ＥＯＷ
êë}ìZíî��p'(ï[�

；

２００５
é

，
ð>ñ�òóô�«'(\õÎ�

�

［８－９］。

１　
!"#.STUV

À¾lpö÷TU«À¾øÎùú

。
À¾ø

åZûø

、
üø

，
�ýþ

、
ºýþ�

。
ÿ!

１
"#

，

G¦É$2�ýþ�À¾ø

，
�%&=TU14

Å'

（Ｏ２）、Ú'

（Ｃｌ２）、(ÚÖà

（ＣｌＯ－）、
(ÚÖ

（ＨＣｌＯ）
�ÔÖ

（ＨＣｌ）
�)¬p

ＡＥＷ；
�*&=

14p+Åà,-

（ＯＨ－）
C.,-

（Ｎａ＋）
/A

4¬

ＡｌＥＷ［１０］。
ºýþ�pÀ¾øC�ýþ�p

0|

，
«ö÷æÖ À¾l

（ＳＡＥＷ）
©�"vâ

：

�ýþ�À¾ø1Ä2�3å

ＡＥＷ
4ö÷

ＳＡＥＷ，
�ºýþ�À¾øÎp

ＡＥＷ
�

ＡｌＥＷ
É

51467©8A

，
9¬

ＳＡＥＷ，
%%x7:

ＳＡＥＷ
p4¬;

［１，１０］。

１．１　ＡＥＷ
À¾ÓÔ×Ø14p<À=,-

（
>ÿ

Ｃｌ－

�

ＯＨ－）
?@AB%&CDEÀ-

，
F4¬

ＨＣｌ、
ＨＣｌＯ、Ｃｌ２�Ｏ２�，ù�9¬

ＡＥＷ（ｐＨ２．３～２．７，
ＯＲＰ＞１０００ｍＶ）。

VWGP

，ＡＥＷ
ë¸HI�J

#õ

、
'([\K÷yL

、
mn±²���M

N

［１１－１２］。

O

３３
P O

１
Q

２０２０
é

０３
R

ÔS\&*&T

（
U�)&V

）

ＪｏｕｒｎａｌｏｆＹａｎｃｈｅｎｇＩｎｓｔｉｔｕｔｅｏｆＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ（ＮａｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅＥｄｉｔｉｏｎ）
Ｖｏｌ．３３Ｎｏ．１
Ｍａｒ．２０２０





:

１　
!"#WXYZ[X\]^_:

［１］

Ｆｉｇ１　Ｓｃｈｅｍａｔｉｃｓｏｆｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒｇｅｎｅｒａｔｏｒａｎｄｐｒｏｄｕｃｅｄｃｏｍｐｏｕｎｄｓ

１．２　ＡｌＥＷ
«À¾W`Î

，
.XÀp,-

（Ｎａ＋
�

Ｈ＋）
Y*&@A

，
«*&©Y�À-

，
4¬+Å®.

（ＮａＯＨ）
�+'

（Ｈ２），9¬

ＡｌＥＷ，
�

ｐＨ
Z7ã

[

１３，ＯＲＰ
\J

－８００～－９００ｍＶ［１２］。ＡｌＥＷ
T

U�J]^mnÎp#_¯°

、̀
ù#B54a

，

C]BZ4t�l�

［１３－１５］。

１．３　ＳＡＥＷ
«À¾lö÷W`Î

，
É3åp

ＡｌＥＷ
9b

ÒY

（
cE

）
Ed

ＡＥＷ，
Î��Be

ＨＣｌＯ
�

ＨＣｌ
)¬

ＳＡＥＷ［１，１６］。
VWGP

，ＳＡＥＷ
ë¸HI�

J#õ

、
mn±²�MN

［１７－１８］。

２　
!"#.V`ab

２．１　ｐＨ
f%ghæ45ªtp

ｐＨ
ijZ

４～９，
ＡＥＷ

Þ�¥Ïp

ｐＨ
Ù

，
�æ45klpmþ�

t®B�

，
no�pq �[��

ＨＣｌＯ
ùdB

æ45kl

，
�klr3pstBuvCowx

。

２．２　ＯＲＰ
yÅæ45ªtpZz

ＯＲＰ
ijZ

＋２００～
＋８００ｍＶ，

{Åæ45|Z

－７００～＋２００ｍＶ，
�

ＡＥＷ
"Þ÷p7

ＯＲＰ
/ 

，
?}Ýæ45kl

~rpÀ-E

，
�¬klþu�

，
��r3psë

Å®�wx

。

２．３　ＡＣＣ
ＡＣＣ

TUke

ＨＣｌ、ＨＣｌＯ、Ｃｌ２��â)¬

，

«ö÷W`Î

Ｃｌ－
«%&��ëÅ®9¬

ＨＣｌＯ，

�«Ö ×ØÎ±²Ä���J

ＣｌＯ－；
��k

ＨＣｌＯ
v�ãCuvk²pkl���Lpm�

，

��ãCB�Jk²�Lr3p�Ö�s

，
��

�B±w�Çæ45p�m

［１９］。

３　
!"#$%.cd

qr)&@»p·�

，
�-�[\ê5¬Z

'(1õp·���

，
ÿ7Ð

、
7Ð��À¨

、
�

Å

、
�m�

、
���

、
À¾l�[\@»

。
�Î

，
À

¾lBZÉÊb�@»÷���

。
À¾l¸HI

�Jmn±²���MN

，
�BZ±²�Þ��

 

、̧
¹

、
7�

、
��

、
º¯°p/:

［８，２０］；
BZ�

��|�2Jmn¡¢(ß�£¤¥Ùp�

¦

［２１］。
K§�

［１６］
VW¨Z

，ＡＥＷ
kÉÊ��±

©æ45pª²�

。
«

ＡＥＷ
â�¬5®Õë

U4lÓD3

，
�¯�p��±²¬å?ë°¾

�9bÝ¬±ppU4l

。
�µ

，
²�Qp³´

�ñµ¶º·

。ＳＡＥＷ
Þ�

ｐＨ
�Î 

，
�Q

~º·

，̧
¹ Ï

，
��º�»ªp¼½U¾v7

�/:

，
¿JÀ¸I�

［６］。Ａｙｅｂａｈ
�

［２２］
pVW

ÁGP:

ｐＨ
ÙZ

５．５～６．５
p

ＳＡＥＷ
¸¹ Ï

，

ÂÃÞ±²�m

、
Ä0ñ��Å:

。

４　
!"#$%&'()*+,-./0

４．１　
efghi!"#jkX]lmnSo)

VWGP

，
,~��Æ

ＥＯＷ
�æ45�Ñ

pÇö�m

。Ｋｈａｙａｎｋａｒｎ
�

［２３］
�vâ

ＡＣＣ
（１００、２００、３００ｍｇ／Ｌ）

p

ＡＥＷ
åÈ��ÉÊ²

·２６·　　　
ÔS\&*&T

（
U�)&V

）
O

３３
P





（Ｆｕｓａｒｉｕｍｓｐ．），
«

２７℃
p��ÆË¤

４８ｈ。
/

mGP

，
vâ

ＡＣＣ（１００、２００、３００ｍｇ／Ｌ）
p

ＡＥＷ
ÌÄÍ�Çö

Ｆｕｓａｒｉｕｍｓｐ．
Î-pÏ·

。Ｇｕｅｎｔｚ
ｅｌ
�

［２４］
VWGP

，
«

２５℃
p��Æ

，
�vâ

ＡＣＣ
（２０、５０、１００、１２０ｍｇ／Ｌ）

p

ＳＡＥＷ（ｐＨ６．５，ＯＲＰ
８００～９００ｍＶ）

åÈ��%ÐÑ²

（Ｅｓｃｈｅｒｉｃｈｉａｃｏ
ｌｉ）、

ÒÓÔÕÖ²

（Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａｔｙｐｈｉｍｕｒｉｕｍ）、
×Ø

0ÙÚÛ²

（Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓａｕｒｅｕｓ）、
û�kl�

4ÜÝ/²

（Ｌｉｓｔｅｒｉａｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ）
�ÞÐÛ²

（Ｅｎｔｅｒｏｃｏｃｃｕｓｆａｅｃａｌｉｓ）１０ｍｉｎ。
/m·ß

，５
Êæ

45Ì

１００％
©t

。Ｇｕｅｎｔｚｅｌ
�

［２５］
ùÉàVW·

ß

，ＳＡＥＷ（ｐＨ６．３～６．５）
ã�á�ÙÚm;Gâ

pãä�²

（Ｂｏｔｒｙｔｉｓｃｉｎｅｒｅａ）
�å¸�²

（Ｍｏｎｉ
ｌｉｎｉａｆｒｕｃｔｉｃｏｌａ）

æt

。
$ç�

［２６］
VW:,~��

Æ

，
vâ

ＡＣＣ（０、１０、２０、３０、４０、５０ｍｇ／Ｌ）
p

ＡＥＷ
�

Ｌ．ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ
�f×è é²

（Ｖｏｂｒｉｏｐａｒａ
ｈａｅｍｏｌｙｔｉｃｕｓ）

pÇö�m

。
/mGP

，
«

ＡＣＣ
Z

３０ｍｇ／Ｌ
 

，０．５ｍｉｎ
rãÍ�±©

Ｖ．ｐａｒａｈａｅｍｏ
ｌｙｔｉｃｕｓ；

«

ＡＣＣ
Z

４０ｍｇ／Ｌ
 

，０．５ｍｉｎ
rãÍ�

±©

Ｌ．ｍｏｎｏｃｙｔｏｇｅｎｅｓ。
ê©"ë

，ＥＯＷ
�æ4

5p4aìíÞ�ÑpÇöB�

。

４．２　
pfghi!"#j)*.nqo)

ＩｓｓａＺａｃｈａｒｉａ
�

［２７］
VW·ß

，ＳＡＥＷ（ｐＨ５．６～
６．５，ＯＲＰ９３１ｍＶ，ＡＣＣ２２．１ｍｇ／Ｌ）

ãî�

ＮａＯＣｌ
×Ø±©�ïðo

、
4o�ñòóÎp

Ｅ．ｃｏｌｉ
�

ÕÖô²

（Ｓａｌｍｏｎｅｌｌａ）。Ｒａｉｐｕｔｔａ
�

［２８］
pVW·

ß

，
«

ＡＥＷ（ｐＨ２．３６，ＡＣＣ６６ｍｇ／Ｌ）
Îõö

２
ｍｉｎ

Ä��Çö�ï÷ñÎp%Ð²ø

、
ùú²

�ä²

。ＡｌＨａｑ
�

［２９］
�

ＳＡＥＷ（ｐＨ５．８，ＯＲＰ
９９０ｍＶ，ＡＣＣ２７０ｍｇ／Ｌ）

õö5Ê

Ｍ．ｆｒｕｃｔｉｃｏｌａ
å4Î-pám;

５ｍｉｎ，
FJ

２６℃
Æ^_

。
/

mGP

，
C�û)0|

，ＳＡＥＷ
ã��üöám;

p·�;

。
7ýþ�

［３０］
�

ＳＡＥＷ（ｐＨ６．８６，ＯＲＰ
９３７ｍＶ，ＡＣＣ２１ｍｇ／Ｌ）

ÿ!��"#m;

。
/m

GP

，ＳＡＥＷ
Ä°Ï"#m;Gâæ45p²$

%h

，
�¦m;23(ß

。
µm

，ＡｌＨａｑ
�

［３１］
å

È�OÊ

ＡＥＷ（ｐＨ２．６，ＯＲＰ１１７０ｍＶ，ＡＣＣ１５０
ｍｇ／Ｌ；ｐＨ４．８，ＯＲＰ１１００ｍＶ，ＡＣＣ２５０ｍｇ／Ｌ；ｐＨ
４．８，ＯＲＰ１０２０ｍＶ，ＡＣＣ２００ｍｇ／Ｌ）

��Ê&

ôÙÚÛ²

（Ｂｏｔｒｙｏｓｐｈａｅｒｉａｂｅｒｅｎｇｅｒｉａｎａ）
Î-p

'm;

。
/mGP

，
C�û)0|

，
vâ

ＡＥＷ
�

�Ì��°Ï'm;p·�;

。
()*�

［３２］
+

W

ＳＡＥＷ
��ï'���mp£¤

。
/mGP

，

ＡＣＣ
Z

２０ｍｇ／Ｌ
p

ＳＡＥＷ
õö�ï'Gâ

６

ｍｉｎ，
�æ45²$%hZ,

，
Ç²�mZ-

。
.

/0�

［３３］
�

ＡＥＷ（ｐＨ２．５，ＯＲＰ１１５０ｍＶ，ＡＣＣ
１００ｍｇ／Ｌ）

��

“
�P1

”
23m;

，
F«

０℃
4

_

１２ｄ。
/m·ß

，ＡＥＷ
ãC�5Çö23m;

Gâä²p4a

。

４．３　
!"#j)*rstb.uv

mnÎ¯�67p£¤5ß

，
ÿ8

、
Ö

、
94

�

、
:;5ß�

，
k<=Q~}>"?£¤5ßp

9U4@

。
��

，
mn«23^_QA

，
BC·4

(ßDÝßE

，
ÿ0FGÝ

、
)Hæl

、
ßIJ®

、

KL}Ý

、
æ45MN�

［３４］。
VWGP

，
À¾l

@»�2J�¦mnpmO(ß�£¤¥Ù

［３５］。

Ｒａｉｐｕｔｔａ
�

［２８］
VW·ß

，
�ï÷ñ5W

ＡＥＷ（ｐＨ
２．３６，ＡＣＣ６６ｍｇ／Ｌ）

õö

２ｍｉｎ
Ä9¦¥7p9

4�

Ｃ
¯P

。Ｃｈｅｎ
�

［３６－３７］
VWGP

，
Ö À¾

l

（ｐＨ２．８，ＡＣＣ４８ｍｇ／Ｌ，ＯＲＰ１１２５ｍＶ）
õö

Q3m;

５ｍｉｎ，
Ä�¦m;¥7pRS�

、
%:

¯P�ªÅ®Ä�

，
F°ÏgTUV8WÖs

（Ｐｏｌｙｇａｌａｃｔｕｒｏｎａｓｅ，ＰＧ）、
X9�s

（Ｃｅｌｌｕｌａｓｅ，Ｃｘ）
�kl�0�spt 

，
��üöQ3m;¸Y

�J®

。Ｋｉｍ
�

［３８］
VW·ß

，
vâÀEÀ¾14

p

ＡｌＥＷ
��ïZmùú��3

，
ÌÄ��Çö

g:Å®s

（Ｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｏｘｉｄａｓｅ，ＰＰＯ）
pt 

，
[

\�ïZm]åÝp·4

；
�ÎC

１９Ａ
ÀE"1

4p

ＡｌＥＷ
Çö

ＰＰＯ
t �mZ-

。
^SS

�

［３９］
�

ＥＯＷ
õö��_`m;

。
/m·ß

，
C

�û)0|

，ＥＯＷ
��Ä9¦m;¥yp¡¢(

ß

，
��[\m;æ9;p©a

。
b§c�

［４０］
p

VW·ß

，ＡＥＷ（ＡＣＣ９０～１００ｍｇ／Ｌ）
Ä��IÇ

ö�ïØdåÝ�¸Y

，
[\�æ9�efW

（Ｍａｌｏｎｄｉａｌｄｅｈｙｄｅ，ＭＤＡ）̄
Pp©a

，
g,94�

Ｃ
¯PpÆ°

，
�¦¥7ph�

，
�2J�ïØd

ijQp[a

。Ｚｈｏｕ
�

［４１］
VW:

ＡＥＷ（ｐＨ６．１，
ＡＣＣ２１ｍｇ／Ｌ，ＯＲＰ９４７．６ｍＶ）

�

“Ｎａｎｈｕｉ”
ám

;p���m

。
/m·ß

，ＡＥＷ
��Ä�¦b�

ám;pmk(ß

，
Çölmp14

；
â ÆÄÇ

ömk

ＰＰＯ
�

ＰＯＤ
t 

，
�¦¥Ïpmk

ＭＤＡ
¯P�klþq 

，
[am;^_Q

。
Jno

�

［４２］
VWGP

，ＡＥＷ（ｐＨ２．８７，ＡＣＣ１０３．６ｍｇ／Ｌ，
ＯＲＰ１０８７ｍＶ）

õö���ïpqd

，
Ä9¦¥

7pã× r95

（Ｔｏｔａｌｓｏｌｕｂｌｅｓｏｌｉｄｓ，ＴＳＳ）、
ã

sÒÖ�94�

Ｃ
¯P

，
Çö

ＭＤＡ
¯Pp©a

，

�¦¥yp¡¢(ß

，
��9¦�ïpqdp2

3(ß

。
Ü0t�

［４３］
pVWGP

，ＡＥＷ（ｐＨ

·３６·
O

１
Q KLM

，
�

：
À¾l@»«23mn��ÎpI�VWù�

　　　




３．０４，ＡＣＣ３０．１ｍｇ／Ｌ，ＯＲＰ１１１７．３ｍＶ）、ＳＡＥＷ
（ｐＨ５．６８，ＡＣＣ２６．６ｍｇ／Ｌ，ＯＲＰ８５４．３ｍＶ）

ÌÄ

��Çö÷oÎ,uÖÔpvw

，
ÇöuÖÔY

,uÖÔpGÝ

，
�2J�¦÷op(ß

，
�5x

a�'��� 

；
xm

，ＳＡＥＷ
õö��ÆÄ��

�¦vâ(Êám;23h��

ＴＳＳ̄
P

，
â 

°Ïm;¸Y;�åÝÛh

，
�2Jm;^_Q

A(ßp�¦

。
ê©"ë

，ＡＥＷ
�

ＳＡＥＷ
��Ì

�2J�¦mn23^_(ß

，
x7mny^ 

。

４．４　
!"#$%w[x+,$%yz

z{ç�

［４４］
VW

ＳＡＥＷ（ｐＨ５．７５，ＡＣＣ３０
ｍｇ／Ｌ）、

�7Ð

（１００、２００、３００、４００ＭＰａ）、ＳＡＥＷ
C�7Ð/A

３
Ê��X���ï|ñò±²�

mp£¤

。
/mGP

，ＳＡＥＷ
/A�7Ð@»q

rÐ�p��

，
Ç²�m}y

；
«Ð�[

４００ＭＰａ
 

，
±²�mZZ�5

，
Â±²�m7Jû~��

ＳＡＥＷ
Õ�7Ð

。
����

［４５］
VW·ß

，ＳＡＥＷ
（ｐＨ５．９，ＡＣＣ２９．８ｍｇ／Ｌ，ＯＲＰ９０７．２ｍＶ）

C

１％ Ｃａ（ＮＯ３）２�Aõö��ám;

，
ã°Ïmk

klþq 

，
�¦¥7pm;h�

，
��°Ïm;

23¸Y;

，
[am;��Q

。
����

［４６］
pV

W·ß

，ＡＥＷ（ｐＨ２．３，ＡＣＣ６０ｍｇ／Ｌ）
�A'��

Ì

（５％Ｏ２�１０％ＣＯ２）ã��Çö�ï4oæ4

5p4a�ìí

，
��[\^Ä�

、ＴＳＳ
�94�

Ｃ
¯Pp°Ï

，
g,låpEæ

，
9¦¥7p¡¢

(ß

。
���

［４７］
VW·ß

，
l�ám;5

ＳＡＥＷ
（ｐＨ６．１，ＡＣＣ２１ｍｇ／Ｌ，ＯＲＰ９４７．６ｍＶ）

/A�

T8�A��3

，
Ä��Çö

ＰＰＯ
t �mkp

Ý0

，
x723m;^_(ß

。
ê©"ë

，
À¾l

C�²��@»�A��kÀ¾l@»p·�

XY

。

５　
4{

À¾l@»C������0|

，
Þ���

、

7�

、
ö��¿

、
¬Ï��/:

。
��

，
À¾l

@»Áª«ÉÒp�³ 

：①À¾lTUeÔÖ

、

(ÚÖ

、
+Å®.�®A5)¬

，
0�'(��p

�����½ùÉàÍ�

；②����ûk£¤

À¾l�ªp9U��

，
��Ú?qr×Ø��

pa7��æ

，
�äÑ£¤À¾lp±²��

��m

；③«¦À¾l@»I�J'([\K÷

p���yLVWTU�Î«Ï��E~

（
ÿ�

�

、
 ½

、
¡¢�

），
£dVWÀ¾l@»Fä�

I�B7��E~

（
ÿ¤¥¦

、
§¨

、
Ö��

）
[

\K÷p���yLk©4·�p��

［３５，４８－４９］。

qrQs�À¾l¨ªpx7]�À¾lVWp

vw£d

，
À¾l@»ä««MN

，
��kmn�

�MNÞ�¸HpÀ¸�I�¥Ù

，
��J�¬

23mnßP��Þ�9%®

。

|}>?

：

［１］ＨＵＡＮＧＹＲ，ＨＵＮＧＹＣ，ＨＳＵＳＹ，ｅｔａｌ．Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒｉｎｔｈｅｆｏｏｄｉｎｄｕｓｔｒｙ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｏｎｔｒｏｌ，２００８，
１９（４）：３２９３４５．

［２］?ＬＭＥＺＨ，ＫＲＥＴＺＳＣＨＭＡＲＵ．Ｐｏｔｅｎｔｉａｌａｌｔｅｒｎａｔｉｖｅｄｉｓｉｎｆｅｃｔｉｏｎｍｅｔｈｏｄｓｆｏｒｏｒｇａｎｉｃｆｒｅｓｈｃｕｔｉｎｄｕｓｔｒｙｆｏｒｍｉｎｉｍｉｚｉｎｇｗａ
ｔｅｒｃｏｎｓｕｍｐｔｉｏｎａｎｄｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔａｌｉｍｐａｃｔ［Ｊ］．ＬＷＴＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２００９，４２（３）：６８６６９３．

［３］
¯°�

，
±²

，
³´µ

，
�

．
�ïmnp(ß]^_��@»VWù�

［Ｊ］．
'()&

，２０１０，３１（３）：３０７３１１．
［４］ＨＡＯＪＸ，ＬＩＨＹ，ＷＡＮＹＦ，ｅｔａｌ．Ｃｏｍｂｉｎｅｄｅｆｆｅｃｔｏｆａｃｉｄｉｃｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒ（ＡｃＥＷ）ａｎｄａｌｋａｌｉｎｅｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒ

（ＡｌＥＷ）ｏｎｔｈｅｍｉｃｒｏｂｉａｌｒｅｄｕｃｔｉｏｎｏｆｆｒｅｓｈｃｕｔｃｉｌａｎｔｒｏ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｏｎｔｒｏｌ，２０１５，５０：６９９７０４．
［５］

¶·

，
z¸¹

，
.ºº

，
�

．
'(\õÎb»±²@»VWù�

［Ｊ］．
'(\õ)@

，２０１５，３６（１６）：３７８３８３．
［６］

¼½P

，
¾$

，
Ø¿À

．
À¾l±²@»]�I�

［Ｊ］．
'(C¬Á

，１９９９，１５（３）：３０３１．
［７］ＮＩＳＯＬＡＧＭ，ＹＡＮＧＸＨ，ＣＨＯＥ，ｅｔａｌ．Ｄｉｓｉｎｆｅｃｔｉｏｎｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅｓｏｆｓｔｏｒｅｄａｃｉｄｉｃａｎｄｎｅｕｔｒａｌｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒｓｇｅｎｅｒ

ａｔｅｄｆｒｏｍｂｒｉｎｅｓｏｌｕｔｉｏｎ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＥｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔａｌＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＨｅａｌｔｈ，ＰａｒｔＡ，２０１１，４６（３）：２６３２７０．
［８］ＧＩＬＭＩ，ＧＭＥＺＬＰＥＺＶＭ，ＨＵＮＧＹＣ，ｅｔａｌ．Ｐｏｔｅｎｔｉａｌｏｆｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒａｓａｎａｌｔｅｒｎａｔｉｖｅｄｉｓｉｎｆｅｃｔａｎｔａｇｅｎｔｉｎ

ｔｈｅｆｒｅｓｈｃｕｔｉｎｄｕｓｔｒｙ［Ｊ］．ＦｏｏｄａｎｄＢｉｏｐｒｏｃｅｓｓＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１５，８（６）：１３３６１３４８．
［９］ＲＡＨＭＡＮＳ，ＫＨＡＮＩ，ＯＨＤＨ．Ｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒａｓａｎｏｖｅｌｓａｎｉｔｉｚｅｒｉｎｔｈｅｆｏｏｄｉｎｄｕｓｔｒｙ：ｃｕｒｒｅｎｔｔｒｅｎｄｓａｎｄｆｕｔｕｒｅｐｅｒ

ｓｐｅｃｔｉｖｅｓ［Ｊ］．ＣｏｍｐｒｅｈｅｎｓｉｖｅＲｅｖｉｅｗｓｉｎＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＦｏｏｄＳａｆｅｔｙ，２０１６，１５（３）：４７１４９０．
［１０］ＨＳＵＳＹ．Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｆｌｏｗｒａｔｅ，ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅａｎｄｓａｌｔｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎｏｎｃｈｅｍｉｃａｌａｎｄｐｈｙｓｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉ

ｚｉｎｇｗａｔｅｒ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，２００５，６６（２）：１７１１７６．

·４６·　　　
ÔS\&*&T

（
U�)&V

）
O

３３
P





［１１］ＳＨＡＲＭＡＲＲ，ＤＥＭＩＲＣＩＡ．ＴｒｅａｔｍｅｎｔｏｆＥｓｃｈｅｒｉｃｈｉａｃｏｌｉＯ１５７：Ｈ７ｉｎｏｃｕｌａｔｅｄａｌｆａｌｆａｓｅｅｄｓａｎｄｓｐｒｏｕｔｓｗｉｔｈｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄ
ｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，２００３，８６（３）：２３１２３７．

［１２］ＡＬＨＡＱＭＩ，ＳＵＧＩＹＡＭＡＪ，ＩＳＯＢＥＳ．Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｓｏｆｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒｉｎａｇｒｉｃｕｌｔｕｒｅ＆ｆｏｏｄｉｎｄｕｓｔｒｉｅｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉ
ｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙＲｅｓｅａｒｃｈ，２００５，１１（２）：１３５１５０．

［１３］ＫＯＳＥＫＩＭ，ＦＵＪＩＫＩＳ，ＴＡＮＡＫＡＹ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｗａｔｅｒｈａｒｄｎｅｓｓｏｎｔｈｅｔａｓｔｅｏｆａｌｋａｌｉｎｅｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌ
ｏｆＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，２００５，７０（４）：Ｓ２４９Ｓ２５３．

［１４］
Â"Ã

，
ÜÄ/

．
À4ÃÄly^no¯°#_p;<VW

［Ｊ］．
'(\õ)@

，２００６，２７（５）：１６４１６６．
［１５］

ÅÆ

，
J¼Ç

，
ÈÉ

，
�

．
À¾l«ÊËÌ·ÍÎpI�VW

［Ｊ］．
ß�'()@

，２０１６，３２（６）：２６５２７０，２９７．
［１６］

K§

，
ÎnÏ

，
ÐÑÒ

，
�

．
Ö À¾l]�«'(\õÎpI�

［Ｊ］．
'(\õ)@

，２０１０，３１（２）：３６６３６８，３７３．
［１７］

ÓÔ

，
zÕÖ

，
Ü�P

．
ÿ×æÖ À¾l�ØÌÍo4ap£¤

［Ｊ］．
#õ\`&T

，２０１２，２８（９）：１５９１６４．
［１８］

Ü0t

，
Å°Ù

，
ÈÚÛ

，
�

．
æÖ À¾l±©÷oGâæ45p£¤��

［Ｊ］．
'()&

，２０１１，３２（１７）：９５９９．
［１９］ＧＩＬＭＩ，ＧＭＥＺＬＰＥＺＶＭ，ＨＵＮＧＹＣ，ｅｔａｌ．Ｐｏｔｅｎｔｉａｌｏｆｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒａｓａｎａｌｔｅｒｎａｔｉｖｅｄｉｓｉｎｆｅｃｔａｎｔａｇｅｎｔｉｎ

ｔｈｅｆｒｅｓｈｃｕｔｉｎｄｕｓｔｒｙ［Ｊ］．ＦｏｏｄａｎｄＢｉｏｐｒｏｃｅｓｓＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１５，８（６）：１３３６１３４８．
［２０］

bÀc

，
Ü�P

，
zÜ

，
�

．
vâ���Ö À¾l5�®&/ p£¤

［Ｊ］．
'()@

，２００８，３３（５）：１１９１２２．
［２１］

7ÝÞ

，
Kß

，
��

，
�

．
àáâ�T8�l�á^_��B�pVW

［Ｊ］．
ãä#õ)&

，２０１１（２３）：１０５１０７．
［２２］ＡＹＥＢＡＨＢ，ＨＵＮＧＹＣ．Ｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒａｎｄｉｔｓｃｏｒｒｏｓｉｖｅｎｅｓｓｏｎｖａｒｉｏｕｓｓｕｒｆａｃｅｍａｔｅｒｉａｌｓｃｏｍｍｏｎｌｙｆｏｕｎｄｉｎｆｏｏｄ

ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｆａｃｉｌｉｔｉｅｓ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＰｒｏｃｅｓｓＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，２００５，２８（３）：２４７２６４．
［２３］ＫＨＡＹＡＮＫＡＲＮＳ，ＵＴＨＡＩＢＵＴＲＡＪ，ＳＥＴＨＡＳ，ｅｔａｌ．Ｕｓｉｎｇｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒｃｏｍｂｉｎｅｄｗｉｔｈａｎｕｌｔｒａｓｏｎｉｃ

ｗａｖｅｏｎｔｈｅｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｄｉｓｅａｓｅｓｃｏｎｔｒｏｌｏｆｐｉｎｅａｐｐｌｅｆｒｕｉｔｃｖ．＇ＰｈｕＬａｅ＇［Ｊ］．ＣｒｏｐＰｒｏｔｅｃｔｉｏｎ，２０１３，５４：４３４７．
［２４］ＧＵＥＮＴＺＥＬＪＬ，ＬＡＭＫＬ，ＣＡＬＬＡＮＭＡ，ｅｔａｌ．Ｒｅｄｕｃｔｉｏｎｏｆｂａｃｔｅｒｉａｏｎｓｐｉｎａｃｈ，ｌｅｔｔｕｃｅ，ａｎｄｓｕｒｆａｃｅｓｉｎｆｏｏｄｓｅｒｖｉｃｅ

ａｒｅａｓｕｓｉｎｇｎｅｕｔｒａｌｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒ［Ｊ］．ＦｏｏｄＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，２００８，２５（１）：３６４１．
［２５］ＧＵＥＮＴＺＥＬＪＬ，ＬＡＭＫＬ，ＣＡＬＬＡＮＭＡ，ｅｔａｌ．Ｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｍａｎａｇｅｍｅｎｔｏｆｇｒａｙｍｏｌｄａｎｄｂｒｏｗｎｒｏｔｏｎｓｕｒｆａｃｅｓｏｆｐｅａ

ｃｈｅｓａｎｄｇｒａｐｅｓｕｓｉｎｇｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＭｉｃｒｏｂｉｏｌｏｇｙ，２０１０，１４３（１／２）：５４
６０．

［２６］
$ç

，
åææ

，
ÐÑÒ

，
�

．
Ö À¾l�çË¤]'(Î'@ o�²±²�m|¥VW

［Ｊ］．
'()&

，２０１３，３４
（１５）：６９７４．

［２７］ＩＳＳＡＺＡＣＨＡＲＩＡＡ，ＫＡＭＩＴＡＮＩＹ，ＭＩＷＡＮ，ｅｔａｌ．Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｓｌｉｇｈｔｌｙａｃｉｄｉｃｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒａｓａｐｏｔｅｎｔｉａｌｎｏｎ
ｔｈｅｒｍａｌｆｏｏｄｓａｎｉｔｉｚｅｒｆｏｒｄｅｃｏｎｔａｍｉｎａｔｉｏｎｏｆｆｒｅｓｈｒｅａｄｙｔｏｅａｔｖｅｇｅｔａｂｌｅｓａｎｄｓｐｒｏｕｔｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｏｎｔｒｏｌ，２０１１，２２（３／４）：
６０１６０７．

［２８］ＲＡＩＰＵＴＴＡＪ，ＳＥＴＨＡＳ，ＳＵＴＨＩＬＵＫＰ．Ｍｉｃｒｏｂｉａｌｒｅｄｕｃｔｉｏｎａｎｄｑｕａｌｉｔｙｏｆｆｒｅｓｈｃｕｔ′ｐｈｕｌａｅ′ｐｉｎｅａｐｐｌｅ（Ａｎａｎａｓｃｏｍｏ
ｓｕｓ）ｔｒｅａｔｅｄｗｉｔｈａｃｉｄｉｃｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒ［Ｊ］．ＡｃｔａＨｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｅ，２０１３（１０１２）：１０４９１０５５．

［２９］ＡＬＨＡＱＭＩ，ＳＥＯＹ，ＯＳＨＩＴＡＳ，ｅｔａｌ．Ｆｕｎｇｉｃｉｄａｌｅｆｆｅｃｔｉｖｅｎｅｓｓｏｆｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒｏｎｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｂｒｏｗｎｒｏｔ
ｏｆｐｅａｃｈ［Ｊ］．ＨｏｒｔＳｃｉｅｎｃｅ，２００１，３６（７）：１３１０１３１４．

［３０］
7ýþ

，
Üè

，
¶é

，
�

．
êÖ ÀÈl«"#ë¸��ÎpI�

［Ｊ］．
'()&

，２０１６，３７（１４）：２５３２５７．
［３１］ＡＬＨＡＱＭＩ，ＳＥＯＹ，ＯＳＨＩＴＡＳ，ｅｔａｌ．Ｄｉｓｉｎｆｅｃｔｉｏｎｅｆｆｅｃｔｓｏｆｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒｏｎｓｕｐｐｒｅｓｓｉｎｇｆｒｕｉｔｒｏｔｏｆｐｅａｒ

ｃａｕｓｅｄｂｙＢｏｔｒｙｏｓｐｈａｅｒｉａｂｅｒｅｎｇｅｒｉａｎａ［Ｊ］．ＦｏｏｄＲｅｓｅａｒｃｈＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌ，２００２，３５（７）：６５７６６４．
［３２］

()*

，
Üìí

，
îïð

，
�

．
æÖ À¾l��ïñäÏ'^_(ß£¤VW

［Ｊ］．
'(��ßPòó&T

，２０１７，８
（１）：２４３２５１．

［３３］
./0

，
ÜÄ/

，
Üôõ

，
�

．
À4ÃÄl�23p��ö<VW

［Ｊ］．
'()&

，２００３，２４（５）：１５２１５５．
［３４］ＢＲＵＭＭＥＬＬＤＡ．ＤＡＬＣＶ，ＣＲＩＳＯＳＴＯＣＨ，ｅｔａｌ．Ｃｅｌｌｗａｌｌｍｅｔａｂｏｌｉｓｍｄｕｒｉｎｇｍａｔｕｒａｔｉｏｎ，ｒｉｐｅｎｉｎｇａｎｄｓｅｎｅｓｃｅｎｃｅｏｆ

ｐｅａｃｈｆｒｕｉｔ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＥｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌＢｏｔａｎｙ，２００４，５５（４０５）：２０２９２０３９．
［３５］ＨＲＩＣＯＶＡＤ，ＳＴＥＰＨＡＮＲ，ＺＷＥＩＦＥＬＣ．Ｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒａｎｄｉｔｓａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｉｎｔｈｅｆｏｏｄｉｎｄｕｓｔｒｙ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄ

Ｐｒｏｔｅｃｔｉｏｎ，２００８，７１（９）：１９３４１９４７．
［３６］ＣＨＥＮＹＨ，ＨＵＮＧＹＣ，ＣＨＥＮＭＹ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆａｃｉｄｉｃｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒｏｎｒｅｔａｒｄｉｎｇｃｅｌｌｗａｌｌｄｅｇｒａｄａ

ｔｉｏｎａｎｄｄｅｌａｙｉｎｇｓｏｆｔｅｎｉｎｇｏｆｂｌｕｅｂｅｒｒｉｅｓｄｕｒｉｎｇｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｓｔｏｒａｇｅ［Ｊ］．ＬＷＴＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ＆Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１７，８４：６５０
６５７．

［３７］ＣＨＥＮＹＨ，ＨＵＮＧＹＣ，ＣＨＥＮＭＹ，ｅｔａｌ．Ｅｎｈａｎｃｅｄｓｔｏｒａｂｉｌｉｔｙｏｆｂｌｕｅｂｅｒｒｉｅｓｂｙａｃｉｄｉｃｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒａｐ
ｐｌｉｃａｔｉｏｎｍａｙｂｅｍｅｄｉａｔｅｄｂｙｒｅｇｕｌａｔｉｎｇＲＯＳｍｅｔａｂｏｌｉｓｍ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍｉｓｔｒｙ，２０１９，２７０：２２９２３５．

·５６·
O

１
Q KLM

，
�

：
À¾l@»«23mn��ÎpI�VWù�

　　　




［３８］ＫＩＭＭＪ，ＨＵＮＧＹＣ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆａｌｋａｌｉｎｅｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｗａｔｅｒａｓａｎｉｎｈｉｂｉｔｏｒｏｆｅｎｚｙｍａｔｉｃｂｒｏｗｎｉｎｇｉｎｒｅｄｄｅｌｉｃｉｏｕｓａｐｐｌｅｓ
［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＢｉｏｃｈｅｍｉｓｔｒｙ，２０１４，３８（６）：５４２５５０．

［３９］
^SS

，
Ü,þ

，
÷ø

．
vâ���_`(ßp£¤

［Ｊ］．
'()@

，２０１７，４２（４）：４６４９．
［４０］

b§c

，
Kß

，
$�ù

，
�

．
�ú���ïûØd^_(ß��� p£¤

［Ｊ］．
'(\õ)@

，２０１２，３３（２０）：３２０
３２３．

［４１］ＺＨＯＵＲ，ＺＨＡＮＧＧＸ，ＨＵＹＳ，ｅｔａｌ．ＲｅｄｕｃｔｉｏｎｓｉｎｆｌｅｓｈｄｉｓｃｏｌｏｕｒａｔｉｏｎａｎｄｉｎｔｅｒｎａｌｍｏｒｐｈｏｌｏｇｉｃａｌｃｈａｎｇｅｓｉｎＮａｎｈｕｉ
ｐｅａｃｈｅｓ（Ｐｒｕｎｕｓｐｅｒｓｉｃａ（Ｌ．）Ｂａｔｓｃｈ，ｃｖ．Ｎａｎｈｕｉ）ｂｙｅｌｅｃｔｒｏｌｙｓｅｄｗａｔｅｒａｎｄ１ｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｐｒｏｐｅｎｅｔｒｅａｔｍｅｎｔｄｕｒｉｎｇｒｅ
ｆｒｉｇｅｒａｔｅｄｓｔｏｒａｇｅ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍｉｓｔｒｙ，２０１２，１３５（３）：９８５９９２．

［４２］
Jno

，
Üü

，
È1

，
�

．
vâ�úØ��ïpqd(ßp£¤

［Ｊ］．
'(\õ)@

，２０１５，３６（４）：３２４３２７，３３３．
［４３］

Ü0t

，
ýþX

，
ÈÚÛ

，
�

．
Ö À¾l�mn±²]���mpVW

［Ｊ］．
ß�'()@

，２０１１，２７（３）：３６１３６５．
［４４］

z{ç

，
$�²

，
bÿP

，
�

．
�7ÐCæÖ À¾l/A��ïmnp±²�mVW

［Ｊ］．
#õ¬Á&T

，２０１７，４８
（３）：３３８３４４．

［４５］
���

，
ÜË·

，
Å!!

，
�

．
æÖ À¾l/A"���23ám;)H/#]lå$@p£¤

［Ｊ］．
'(\õ)

@

，２０１７，３８（１８）：２７９２８４．
［４６］

���

，
Kß

，
ï%

，
�

．
Ö À¾l�A'��Ì��ï4o(ßp£¤

［Ｊ］．
'(C¬Á

，２０１７，３３（２）：１１１１１５．
［４７］

��

，
Kß

，
7&'

，
�

．
æÖ À¾l/A�T8�l�á(0��p�m

［Ｊ］．
#õ\`&T

，２０１２，２８（１８）：２８１
２８６．

［４８］
K§

，
ÎnÏ

，
ÐÑÒ

，
�

．
À¾lp�ª/ ]±²�m

［Ｊ］．
)*#õ&T

，２０１０，２６（５）：１０５３１０５９．
［４９］ＷＡＮＧＸ，ＤＥＭＩＲＣＩＡ，ＰＵＲＩＶＭ．Ｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒｆｏｒｆｏｏｄａｎｄｅｑｕｉｐｍｅｎｔｄｅｃｏｎｔａｍｉｎａｔｉｏｎ［Ｍ］．／／Ｈａｎｄ

ｂｏｏｋｏｆＨｙｇｉｅｎｅＣｏｎｔｒｏｌｉｎｔｈｅＦｏｏｄＩｎｄｕｓｔｒｙ．Ｅｌｓｅｖｉｅｒ，２０１６：５０３５２０．

ＲｅｓｅａｒｃｈＰｒｏｇｒｅｓｓｏｎＥｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄＯｘｉｄｉｚｉｎｇＷａｔｅｒＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ
ａｎｄＩｔｓＡｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｉｎＰｏｓｔｈａｒｖｅｓｔＰｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｏｆ

ＦｒｕｉｔｓａｎｄＶｅｇｅｔａｂｌｅｓ

ＸＩＥＨｕｉｌｉｎ１，２，ＴＡＮＧＪｉｎｙａｎ１，２，ＬＩＮＹｕｚｈａｏ１，２，ＬＩＮＨｅｔｏｎｇ１，２，ＣＨＥＮＹｉｈｕｉ１，２

１．ＣｏｌｌｅｇｅｏｆＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，ＦｕｊｉａｎＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒｅａｎｄＦｏｒｅｓｔｒｙＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，ＦｕｚｈｏｕＦｕｊｉａｎ　３５０００２，Ｃｈｉｎａ；
２．ＫｅｙＬａｂｏｒａｔｏｒｙｏｆＰｏｓｔｈａｒｖｅｓｔＢｉｏｌｏｇｙｏｆＳｕｂｔｒｏｐｉｃａｌＳｐｅｃｉａｌＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＰｒｏｄｕｃｔｓ（ＦｕｊｉａｎＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒｅ
　　　　ａｎｄＦｏｒｅｓｔｒｙＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ），ＦｕｊｉａｎＰｒｏｖｉｎｃｅＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，ＦｕｚｈｏｕＦｕｊｉａｎ　３５０００２，







Ｃｈｉｎａ

Ａｂｓｔｒａｃｔ：Ｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒ（ＥＯＷ），ａｌｓｏｋｎｏｗｎａｓｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｆｕｎｃｔｉｏｎａｌｗａｔｅｒ，ｈａｓｂｅｅｎｓｈｏｗｎｔｏｂｅａｎｅｆｆｅｃｔｉｖｅ
ａｎｔｉｍｉｃｒｏｂｉａｌａｇｅｎｔｆｏｒｄｅｓｔｒｏｙｉｎｇｍｉｃｒｏｏｒｇａｎｉｓｍｓ，ａｎｄｐｏｓｅｓｎｏｔｈｒｅａｔｔｏｔｈｅｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔａｎｄｈｕｍａｎｓ．Ｔｈｉｓｒｅｓｅａｒｃｈｐｒｏｇｒｅｓｓ
ｂｒｉｅｆｌｙｒｅｖｉｅｗｅｄｔｈｅｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎｐｒｉｎｃｉｐｌｅｓａｎｄｐｈｙｓｉｃａｌａｎｄｃｈｅｍｉｃａｌｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆＥＯＷ，ｔｈｅａｄｖａｎｔａｇｅｓｏｆＥＯＷｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，
ａｎｄｉｔｓａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｉｎｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎｏｆｆｒｕｉｔｓａｎｄｖｅｇｅｔａｂｌｅｓ．Ｉｎａｄｄｉｔｉｏｎ，ｔｈｅｐｏｔｅｎｔｉａｌａｒｅａｓｆｏｒｆｕｔｕｒｅｒｅｓｅａｒｃｈａｎｄｄｅ
ｖｅｌｏｐｍｅｎｔｏｆＥＯＷｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｗｅｒｅｓｕｇｇｅｓｔｅｄ．
Ｋｅｙｗｏｒｄｓ：ｅｌｅｃｔｒｏｌｙｚｅｄｏｘｉｄｉｚｉｎｇｗａｔｅｒｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ；ｆｒｕｉｔｓａｎｄｖｅｇｅｔａｂｌｅｓ；ｓｔｅｒｉｌｉｚａｔｉｏｎ；ｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎ

（
ghij

：
kll

）

·６６·　　　
ÔS\&*&T

（
U�)&V

）
O

３３
P




