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ｄｕｒｉｎｇｐｕｆｆｉｎｇ．ＴｈｅｄｅｇｒｅｅｏｆｐｕｆｆｉｎｇｗａｓｂｅｓｔｗｈｅｎｔｈｅＮａＣｌｃｏｎ
ｃｅｎｔｒａｔｉｏｎｗａｓ２％，ａｎｄｗｉｔｈｔｈｅｉｎｃｒｅａｓｉｎｇＮａＣｌｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎ，Ｌ

ｃｏｎｔｉｎｕｅｄｔｏｉｎｃｒｅａｓｅ，ｉｎｄｉｃａｔｉｎｇｔｈａｔｈｉｇｈｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎＮａＣｌ
ｔｒｅａｔｍｅｎｔｃｏｕｌｄｉｍｐｒｏｖｅｐｕｆｆｅｄｐｒｏｄｕｃｔｃｏｌｏｒ．Ｔｈｅｈａｒｄｎｅｓｓｏｆ
ｐｕｆｆｅｄｐｒｏｄｕｃｔｄｅｃｒｅａｓｅｄｗｉｔｈｔｈｅｉｎｃｒｅａｓｉｎｇＮａＣｌｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎ，
ｂｕｔｓｕｄｄｅｎｌｙｉｎｃｒｅａｓｅｄｗｈｅｎｔｈｅｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎｗａｓ８％，ｉｎｄｉｃａ
ｔｉｎｇｔｈａｔｈｉｇｈｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎＮａＣｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｗｏｕｌｄｉｎｃｒｅａｓｅｔｈｅ
ｈａｒｄｎｅｓｓｏｆｐｕｆｆｅｄｐｒｏｄｕｃｔ，ｄｅｔｒｉｍｅｎｔａｌｔｏｐｒｏｄｕｃｔｑｕａｌｉｔｙ．Ｔｈｅ
ｃｒｉｓｐｎｅｓｓｗａｓｂｅｓｔｗｈｅｎｔｈｅｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎｗａｓ２％．Ｉｎｓｕｍｍａｒｙ，
ｔｈｅｅｆｆｅｃｔｗａｓｂｅｓｔｕｎｄｅｒ２％ ＮａＣｌｔｒｅａｔｍｅｎｔ．

Ｔａｂｌｅ３　ＥｆｆｅｃｔｏｆＮａＣｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｏｎｔｈｅｄｒｉｅｄｐｕｆｆｅｄｐｒｏｄｕｃｔｑｕａｌｉｔｙ
ＮａＣｌｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎ∥％ Ｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔ∥％ Ｄｅｇｒｅｅｏｆｐｕｆｆｉｎｇ∥ｍＬ／ｇ－１ Ｌ Ｈａｒｄｎｅｓｓ∥ｇ　　　 Ｃｒｉｓｐｎｅｓｓ
０ ９．７８ａ±０．１７ ３．８９ｃ±０．１８ ５１．０２ｄ±１．３５ ４８７５．３４ａ±１８５．４１ １８．７４ｂ±３．０３
２ ９．９６ａ±０．３１ ４．９８ａ±０．２６ ６３．３３ｃ±１．１４ １７３４．８７ｂ±１１７．０３ ２０．２１ａ±６．３３
４ ９．５８ｂ±０．５２ ３．７８ｃ±０．３３ ６８．４７ｂ±０．８９ １０５２．４５ｄ±８８．１３ １２．５６ｃ±３．４５
６ ８．９３ｃ±０．２８ ４．２２ｂ±０．４６ ６９．８８ｂ±０．７８ ７５６．６６ｅ±１１８．２５ ５．１３ｅ±３．４６
８ ７．８３ｄ±０．１２ ４．０２ｂ±０．１９ ７１．０４ａ±１．０８ １５２１．３３ｃ±１３２．６９ ７．０４ｄ±１．８８

５　Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎｓ
Ｐｒｏｐｅｒｂｌａｎｃｈｉｎｇｐｒｅｔｒｅａｔｍｅｎｔｃｏｕｌｄｈｅｌｐｔｏｒｅｄｕｃｅｔｈｅｍｏｉｓｔｕｒｅ
ｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｕｆｆｅｄｐｒｏｄｕｃｔ，ｂｕｔｅｘｃｅｓｓｉｖｅｂｌａｎｃｈｉｎｇｗｏｕｌｄｃａｕｓｅａ

ｄｅｃｌｉｎｅｉｎｐｒｏｄｕｃｔｃｏｌｏｒ，ａｎｄ６０ｓｂｌａｎｃｈｉｎｇｈａｄｇｏｏｄｅｆｆｅｃｔ；ｔｈｅ
ｃｉｔｒｉｃａｃｉｄｐｒｅｔｒｅａｔｍｅｎｔｈｅｌｐｅｄｔｏｉｎｃｒｅａｓｅｔｈｅｄｅｇｒｅｅｏｆｐｕｆｆｉｎｇ

（Ｔｏｐａｇｅ７０）

６６ ＡｓｉａｎＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＲｅｓｅａｒｃｈ ２０１６



ｔｈｅｈｕｍｉｃａｃｉｄｕｒｅａｔｏｐｄｒｅｓｓｉｎｇｉｎｃｒｅａｓｅｄｔｈｅｙｉｅｌｄａｎｄｅｃｏｎｏｍｉｃ
ｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｂｙ２％ ａｎｄ５．２％，ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ．Ｏｂｖｉｏｕｓｌｙ，ｔｈｅｔｏｐ
ｄｒｅｓｓｉｎｇｏｆｕｒｅａｓｕｐｐｌｅｍｅｎｔｅｄｗｉｔｈｈｕｍｉｃａｃｉｄｐｌａｙｅｄａｍｏｒｅ
ｐｒｏｍｉｎｅｎｔｒｏｌｅｉｎｉｎｃｒｅａｓｉｎｇｙｉｅｌｄｔｈａｎｂａｓｅｆｅｒｔｉｌｉｚｅｒ，ａｎｄ３００ｋｇ

ｏｆｔｏｐｄｒｅｓｓｉｎｇｗａｓｂｅｔｔｅｒｔｈａｎ１８０ｋｇｏｆｔｏｐｄｒｅｓｓｉｎｇ．Ｉｎ８ｅｘｐｅｒｉ
ｍｅｎｔａｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｓ，ｔｈｅｙｉｅｌｄａｎｄｅｃｏｎｏｍｉｃｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｗｅｒｅｈｉｇｈｅｓｔ
ｕｎｄｅｒｔｈｅｂａｓａｌａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆ３７５ｋｇ／ｈａｏｒｄｉｎａｒｙＤＡＰ＋１５０ｋｇ／
ｈａｏｒｄｉｎａｒｙｕｒｅａ，ａｎｄ３００ｋｇ／ｈａｈｕｍｉｃａｃｉｄｕｒｅａｔｏｐｄｒｅｓｓｉｎｇ．

Ｔａｂｌｅ５　Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｏｆｗｈｅａｔａｂｏｖｅｇｒｏｕｎｄｄｒｙｍａｔｔｅｒｗｅｉｇｈｔｕｎｄｅｒｄｉｆｆｅｒｅｎｔｔｒｅａｔｍｅｎｔｓａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｇｒｏｗｔｈｓｔａｇｅｓ

Ｔｒｅａｔｍｅｎｔ
Ａｂｏｖｅｇｒｏｕｎｄｄｒｙｍａｔｔｅｒｗｅｉｇｈｔ

Ｏｖｅｒｗｉｎｔｅｒｉｎｇｓｔａｇｅ Ｊｏｉｎｔｉｎｇｓｔａｇｅ Ｆｉｌｌｉｎｇｓｔａｇｅ
Ａ１Ｂ１ ９．８５ｃ ８３．６５ｂ １２３．０１ｆ
Ａ１Ｂ２ １１．７６ｂ ８９．７４ａ １３３．３５ｅ
Ａ１Ｂ３ １０．９２ｂｃ ５５．０４ｅ １８０．１３ｂ
Ａ１Ｂ４ １０．８０ｂｃ ６５．９４ｃ １８６．３８ａ
Ａ２Ｂ１ １１．９３ｂ ５８．５７ｄ １１４．５１ｇ
Ａ２Ｂ２ ９．８１ｃ ８３．１４ｂ １６６．８７ｃ
Ａ２Ｂ３ １１．４３ｂ ５６．６８ｄｅ １３９．９６ｄ
Ａ２Ｂ４ １３．８３ａ ５５．４５ｅ １３４．５１ｄｅ

Ｎｏｔｅ：Ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｌｏｗｅｒｃａｓｅｌｅｔｔｅｒｓｉｎｔｈｅｓａｍｅｒｏｗｉｎｄｉｃａｔｅｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓａｔ０．０５ｌｅｖｅｌ．

Ｒｅｆｅｒｅｎｃｅｓ
［１］ＤＵＷ，ＺＨＡＯＢＱ，ＬＩＮＺＡ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔａｎｄｍｅｃｈａｎｉｓｍｏｆｏｒｇａｎｉｃｉｎ
ｏｒｇａｎｉｃｃｏｍｐｏｕｎｄｆｅｒｔｉｌｉｚａｔｉｏｎｏｎｃｈｅｍｉｃａｌｆｅｒｔｉｌｉｚｅｒｕｔｉｌｉｚａｔｉｏｎＩ～Ｅｆｆｅｃｔ
ｏｆｕｒｅａｃｏｍｐｏｕｎｄｅｄｗｉｔｈｏｒｇａｎｉｃｍａｔｅｒｉａｌｏｎｍａｉｚｅｙｉｅｌｄａｎｄｆｅｒｔｉｌｉｚｅｒｕｔｉ
ｌｉｚａｔｉｏｎ［Ｊ］．ＰｌａｎｔＮｕｔｒｉｔｉｏｎａｎｄＦｅｒｔｉｌｉｚｅｒＳｃｉｅｎｃｅ，２０１２，１８（３）：５７９－
５８６．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）．

［２］ＣＨＥＮＺＤ，ＨＥＪＭ，ＬＩＸＹ，ｅｔａｌ．ＳｔｕｄｉｅｓｏｎｉｎｃｒｅａｓｉｎｇＮｕｔｉｌｉｚｉｎｇｅｆｆｉ
ｃｉｅｎｃｙｉｎｍａｉｚｅｂｙａｐｐｌｙｉｎｇｈｕｍｉｃａｃｉｄ［Ｊ］．ＣｈｉｎｅｓｅＪｏｕｒｎａｌｏｆＥｃｏＡｇｒｉ
ｃｕｌｔｕｒｅ，２００７，１５（１）：５２－５４．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）．

［３］ＷＡＮＧＹＪ，ＺＨＵＫ，ＷＡＮＧＪＸ，ｅｔａｌ．Ｓｔｕｄｙｏｎｔｈｅｈｕｍｉｃａｃｉｄａｄｓｏｒｐ
ｔｉｏｎｏｆｃｈｒｏｍｉｕｍｉｎｓａｎｄｙｓｏｉｌ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＳａｆｅｔｙａｎｄＥｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔ，
２００７，７（５）：４２－４７．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）．

［４］ＨＥＪ，ＹＡＮＬ，ＹＡＮＧＫ，ｅｔａｌ．Ｓｔｕｄｙｏｎｃｏｍｐｏｎｅｎｔａｎｄｃｈａｒａｃｔｅｒｏｆｈｕ
ｍｉｃａｃｉｄｓｆｒｏｍｄｉｆｆｅｒｅｎｔｓｏｕｒｃｅｓ［Ｊ］．ＣｈｉｎｅｓｅＪｏｕｒｎａｌｏｆＳｏｉｌＳｃｉｅｎｃｅ，

２００３，３４（４）：３４３－３４５．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）．
［５］ＬＩＵＹＬ，ＤＩＮＧＦＪ，ＧＵＤＹ，ｅｔａｌ．Ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆｗｈｅａｔｍａｉｚｅｙｉｅｌｄ
ａｎｄｓｏｉｌｏｒｇａｎｉｃｃａｒｂｏｎ／ｎｉｔｒｏｇｅｎｍｉｎｅｒａｌｉｚａｔｉｏｎｉｎｃｉｎｎａｍｏｎｓｏｉｌｗｉｔｈａｐ
ｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔａｃｔｉｖａｔｉｏｎｈｕｍｉｃａｃｉｄｕｒｅａ［Ｊ］．Ｓｏｉｌｓ，２０１５，４１（７）：
４２－４８．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）．

［６］ＬＩＡＮＧＺＣ，ＣＨＥＮＧＳＸ．Ｔｈｅｒｅｓｅａｒｃｈｐｒｏｇｒｅｓｓｏｆｔｈｅｆｕｎｃｔｉｏｎｍｅｃｈａ
ｎｉｓｍｏｆｈｕｍｉｃａｃｉｄａｎｄｕｒｅａ［Ｊ］．ＨｕｍｉｃＡｃｉｄ，１９９７（２）：１－４．（ｉｎＣｈｉ
ｎｅｓｅ）．

［７］ＹＡＮＳＤ，ＬＩＵＬＪ，ＨＯＮＧＪＰ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｈｕｍｉｃａｃｉｄｕｒｅａｃｏｍｐｌｅｘｏｎｕｒｅａ
ｔｒａｎｓｆｏｒｍａｔｉｏｎａｎｄｎｉｔｒｏｇｅｎｒｅｌｅａｓｅ［Ｊ］．ＣｈｉｎｅｓｅＪｏｕｒｎａｌｏｆＥｃｏＡｇｒｉｃｕｌ
ｔｕｒｅ，２００８，１６（１）：１０９－１１２．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）．

［８］ＪＵＡＮＹＨ，ＣＨＥＮＬＪ，ＷＵＺＪ，ｅｔａｌ．ＲｅｓｐｏｎｓｅｏｆｕｒｅａＮｔｒａｎｓｆｏｒｍａｔｉｏｎ
ｔｏｈｕｍｉｃａｃｉｄ［Ｊ］．ＣｈｉｎｅｓｅＪｏｕｒｎａｌｏｆＳｏｉｌＳｃｉｅｎｃｅ，２０１１，４２（１）：１１２－
１１６．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁欁
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（Ｆｒｏｍｐａｇｅ６６）
ａｎｄｃｒｉｓｐｎｅｓｓｆｏｒｔｈｅｄｒｉｅｄｐｕｆｆｅｄｐｒｏｄｕｃｔｓ，ｂｕｔｔｈｅｍｏｉｓｔｕｒｅ
ｃｏｎｔｅｎｔｗａｓｈｉｇｈ，ａｎｄ２．５％ ｃｉｔｒｉｃａｃｉｄｔｒｅａｔｍｅｎｔｗａｓａｐｐｒｏｐｒｉ
ａｔｅ；ＮａＣｌｓｏｌｕｔｉｏｎｓｏａｋｉｎｇｔｒｅａｔｍｅｎｔｃｏｕｌｄｅｆｆｅｃｔｉｖｅｌｙｐｒｏｍｏｔｅ
ｍａｔｅｒｉａｌｄｅｈｙｄｒａｔｉｏｎ，ａｎｄｈｉｇｈｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎＮａＣｌｐｅｎｅｔｒａｔｉｎｇ
ｆｌｕｉｄｐｌａｙｅｄａｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｒｏｌｅｉｎｍａｉｎｔａｉｎｉｎｇｍａｔｅｒｉａｌｃｏｌｏｒ，ｂｕｔ
ｉｔｗｏｕｌｄｉｎｃｒｅａｓｅｐｒｏｄｕｃｔｈａｒｄｎｅｓｓａｎｄｒｅｄｕｃｅｐｒｏｄｕｃｔｑｕａｌｉｔｙ，
ａｎｄ２％ ＮａＣｌｔｒｅａｔｍｅｎｔｈａｄｔｈｅｂｅｓｔｅｆｆｅｃｔ．

Ｒｅｆｅｒｅｎｃｅｓ
［１］ＹＡＢＵＭＯＴＯＫ，ＪＥＮＮＩＮＧＳＷＧ．Ｃｏｎｓｔｉｔｕｅｎｔｓｏｆｃａｎｔａｌｏｕｐｅ，ｃｕｃｕｍｉｓ

ｍｅｌｏｎａｎｄｔｈｅｉｒｂｉｏｇｅｎｅｓｉｓ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，１９７７（４２）：３２
－３７．
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