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基于回归分析法建立杏梅凉果感官评分方程
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摘要!探究煮制渗糖&真空渗糖&超声波渗糖
!

种渗糖方式对

杏梅品质的影响$并建立感官评分方程!以新疆赛买提杏经

盐渍后的杏坯为原材料$探究
!

种渗糖方式制备杏梅的含糖

量&剪切力&色差间的差异性$并利用逐步回归法拟合杏梅感

官评分方程!结果表明"杏梅含糖量随煮制次数&真空度&超

声功率的增大而增大且差异显著'

X

#

#6#%

($剪切力反之$色

差差异不显著'

X

%

#6#%

(%使用模糊数学计算得出煮制渗糖

的感官评分最高%逐步回归方程为"感官评分值
j#6#(b

糖

含量
_#6#(b

总色差
M#6#Nb

剪切力
_#6:(

!由此可知剪切

力&含糖量&色差总值是影响杏梅感官评分的重要指标!

关键词!杏梅%渗糖工艺%品质%模糊数学法%逐步多元回归
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杏在新疆有丰富的果树资源和独具特色的种植优势%截

止
(#"'

年%新疆杏树种植面积达
"!6(N

万
A+

(

%占全疆水果

种植面积的
"!6&!P

$杏产量为
"(:6"'

万
/

%占全疆水果产量

的
"N6&!P

)

"

*

&特色林果业是目前新疆产业最广和增收潜力

最大的产业%是发展最快的农业产业之一&

杏果肉含糖-蛋白质-钙-磷-胡萝卜素-硫胺素-核黄素-

尼克酸等丰富的营养物质%但杏成熟期集中%果实易腐烂变

质不易贮藏%鲜杏的销售货架期仅有
!

#

%8

%制约了杏产业

的快速发展)

(

*

&杏加工产品主要集中在杏干-杏脯-杏酱-杏

汁等%而以鲜杏为原料经过盐渍预处理制坯后二次加工制作

的凉果制品研究较少&糖渍类凉果如蜜李-蜜桃-蜜梅等凉

果种类存在局限性%生产原料不够丰富&孙海涛等)

!

*以含糖

量为考察指标%研究了超声波对渗糖制备猕猴桃果脯渗糖效

果的影响&超声波渗糖虽已广泛运用在果蔬渗糖中%但少有

运用在杏产品上&李斌等)

N

*利用真空渗糖技术优化蓝莓果

脯渗糖工艺%但蓝莓果实体积较小%属于无核果蔬%渗糖效果

亦与杏产品相差甚远&董卓群)

%

*研究低糖杏脯的影响因素

采用逐次间歇糖煮法%煮制渗糖虽广泛运用在杏产品中%但

有关渗糖过程中剪切力的变化研究较少&

杏脯类产品常用渗糖方式主要为常压渗糖-煮制渗糖-

!:"



真空渗糖)

'

*

&衡量其品质及口感的重要标准含糖量-色泽-

剪切力也直接影响市场销售情况&因此使用鲜杏制坯可延

长杏的贮藏期%为工业生产提供充足的加工处理时间%通过

研究煮制渗糖-真空渗糖-超声波渗糖
!

种渗糖方式对杏梅

品质的影响具有较高研究价值&此外使用逐步多元回归法

剔除多指标体系中影响较小的指标)

$

*

%拟合感官评分方程%

使感官评分有据可依&

"

!

材料与方法

"6"

!

材料与设备

赛买提青杏"购于新疆乌市九鼎市场%要求单果重"

"N6:'

>

%果形指数"

"6"$

%可溶性固形物含量为"!

"#6$c

(6N

#

P

$剪切力!

"!N"6:"%c!##6###

#

>

$

G

值
%#6!'cN6##

$

$

值
"#6'(c!6##

$

P

值
!&6N"c(6##

$

白砂糖及粗盐!不加碘的腌菜盐#"食品级%市售$

蔗糖标准品!纯度
%

&&P

#-浓硫酸"分析纯%天津市致远

化学试剂有限公司$

蒽酮"分析纯%国药集团化学试剂有限公司$

试验用水"超纯水!

":6(

4

.

9+

#%本实验室自制&

"6(

!

试验设备

电热恒温鼓风干燥箱"

VGO*&#$#=

型%上海一恒有限

公司$

物性测试仪"

K=6gK

E

.51

型%英国
Z/,F.7I-9C0Z

2

1/7+

公司$

紫外可见分光光度计"

K\*":"#

型%北京普析通用仪器

有限责任公司$

型台式低速离心机"

KV%=*eZ

型%湘仪实验室仪器开发

有限公司$

色差仪"

G54/7C?,FV(%

(

VX*&###

型%美国
G54/7C

?,F

公司&

"6!

!

试验方法

"6!6"

!

工艺流程

青杏
1

淋洗
1

刺孔
1

盐渍
1

护绿保脆
1

脱盐
1

调味
1

糖渍
1

烘干
1

包装

"6!6(

!

操作要点

!

"

#刺孔"用竹签!

6

"++

#刺入果实内部直达果核%密

度为
:

孔(
9+

(

%孔间距约
(++

%以便杏果更容易吸收盐分及

糖分%缩短浸渍时间!水分活度达到恒定时为盐渍终点#&

!

(

#护色保脆"在盐渍同时加入
"6(%P

的
<,GZJ

!

及

"6(%P

的
Y,Y.

(

防止叶绿素分解并增强果实硬度&

!

!

#糖渍"采用煮制渗糖-真空渗糖-超声波渗糖
!

种方

式制备杏梅!含水量
":P

#

(#P

#&

!

N

#脱盐"取
%##

>

杏坯以料液比
"

$

%

!

>

(

+?

#脱盐使

得含盐量在
(P

以下即可)

:M"#

*

&

"6!6!

!

制备样品

!

"

#煮制渗糖样品的制备"取
%##

>

杏坯%在料液比
"

$

%

!

>

(

+?

#-糖液浓度
N#P

-煮制时间
!+-4

条件下%以不同煮

制次数为变量制备杏梅%渗糖参数见表
"

&

表
"

!

煮制渗糖

K,F.7"

!

Y00S78-++7C1-4

>

15

>

,C

样品 糖液浓度(
P

糖煮时间(
+-4

煮制次数

,

"

N# ! "

,

(

N# ! (

,

!

N# ! !

!!

!

(

#真空渗糖样品的制备"取
%##

>

杏坯%在料液比
"

$

%

!

>

(

+?

#-糖液浓度
N#P

-真空时间
%#+-4

条件下%以不同真

空度为变量在渗糖温度
!#]

时制备杏梅%渗糖参数见表
(

&

表
(

!

真空渗糖

K,F.7(

!

;,955+-++7C1-4

>

15

>

,C

样品 糖液浓度(
P

真空时间(
+-4

真空度(
IX,

F

"

N# %# #6#:#

F

(

N# %# #6#:%

F

!

N# %# #6#&#

!!

!

!

#超声波渗糖样品的制备"取
%##

>

杏坯%在料液比

"

$

%

!

>

(

+?

#-糖液浓度
N#P

-超声时间
%#+-4

-超声频率

N#SGd

条件下%以超声功率为变量在渗糖温度
!#]

时制备

杏梅%渗糖参数见表
!

&

表
!

!

超声波渗糖

K,F.7!

!

\./C,104-9-++7C1-0415

>

,C

样品 糖液浓度(
P

超声时间(
+-4

超声频率(
e

9

"

N# %# :#

9

(

N# %# &#

9

!

N# %# "##

"6N

!

模糊数学模型建立

感官评价结果通过评定论域!

"

#-评语论域!

U

#-权重向

量!

$

#进行处理%通过计算模糊矩阵中的综合隶属度得到杏梅

感官质量综合评判的结果向量%并进行等级划分)

""

*

&使用模

糊数学避免感官评价过程中由人为因素和标准算法的不合理

性造成的评判误差%在此基础上以杏梅的色泽-口感和形态为

感官评价指标%根据表
N

中各项指标的权重值得到与杏梅相

关的权重向量为"

$j

!

#6(%

%

#6N%

%

#6!#

#

)

"(M"N

*

&评定结束依据

评定表进行统计分析&杏梅感官评定指标见表
N

&

表
N

!

杏梅感官评定规则

K,F.7N

!

Z7410C

2

7H,.5,/-04C5.710B,

E

C-90/1

感官评价标准 色泽 口感 形态

N

!很好#

均一有光泽无

褐变

有嚼劲-剪切力

适中
果型完整-饱满

!

!较好#

均 一 有 光 泽-

褐变

嚼劲一般-剪切

力适中

果 型 完 整-较

饱满

(

!一般#

无 光 泽-局 部

褐变

不黏牙-剪切力

适中
轻度软烂

"

!较差# 褐变严重 黏牙-过软 软烂

N:"

开发应用
!

(#"$

年第
:

期



"6%

!

测定与分析

"6%6"

!

总糖含量测定
!

采用蒽酮试剂法)

"%

*

&

"6%6(

!

色差测定
!

白板调零%选取色泽均匀-杏肉颜色无局

部差异的样品置于白纸上进行
G

-

$

-

P

值色差测定%并按

式!

"

#计算总色差值%样本量
2jN

)

"'

*

&

3

?

W

G

(

[

$

(

[

P槡 (

% !

"

#

式中"

3

?

'''总色差$

G

'''亮度值$

$

'''红绿值$

P

'''黄蓝值&

"6%6!

!

剪切力测试
!

将样品统一在杏核开口方向纵切去核

一分为二%每部分切分为
:++b:++

的小方块&测试时

将样品平稳放置于测试板%以降低操作误差%方向-位置及测

试部位尽量保持一致&选用
GVX

探头%测试参数"测试前速

度
%6#++

(

1

%测试中速度
"6#++

(

1

%测试后速度
"6#++

(

1

%

两次压缩间隔时间
%6#1

%位移
!#++

%触发力
%

>

%样本量

2jN

&

"6%6N

!

数据分析
!

使用
ZXZZ"&

进行邓肯方差分析-斯皮尔

曼等级相关性分析及多元线性回归分析&

(

!

结果与分析

(6"

!

煮制渗糖结果分析

由表
%

可知%煮制渗糖杏梅样品在煮制时间及糖浓度不

变的条件下%含糖量-剪切力和
3

?

差异均显著!

X

#

#6#%

#%

而
G

-

$

-

P

值差异均不显著!

X

%

#6#%

#&杏梅的含糖量随着渗

糖次数的增加而升高%当渗糖次数由
"

次增加到
(

次时%

,

(

样品含糖量涨幅最大为
!N6'#P

%而剪切力则随着渗糖次数

的增加而下降%同样
(

次渗糖
,

(

样品的剪切力值变化最大%

比第
"

次减少了
"N6!NP

&含糖量随着煮制次数增加而增

加%可能是杏坯未去皮%细胞壁较厚难以渗糖%多次渗糖可使

糖液充分地渗入杏坯内部%若渗糖次数过多会使细胞破裂-

组织软烂变形&剪切力随着渗糖次数的增加而下降%可能是

在控制水分的条件下随着含糖量的增高%烘干过程中水分散

失量越少%与低含糖量样品相比越软%剪切力较小%而杏梅内

部含糖量越低%杏梅体积越小组织越紧密杏梅越硬%从而所

需要的剪切力就越大&

3

?

值逐渐增大%但
G

-

$

-

P

值差异

不显著%可能是煮制渗糖温度较高使杏坯产生非酶褐变%同

时使色素分解&由此可知选用
(

次或
!

次渗糖可显著提高

杏梅品质&

(6(

!

真空渗糖结果分析

由表
'

可知%真空渗糖杏梅样品在真空时间及糖浓度不

变的条件下%含糖量-

G

差异均显著!

X

#

#6#%

#%而剪切力-

$

-

P

及
3

?

值差异均不显著!

X

%

#6#%

#&杏梅的含糖量随着真空

度的升高而升高%当真空度由
#6#:#IX,

增加到
#6#:%IX,

时%

F

(

样品含糖量涨幅最大为
!#6!&P

%而剪切力则随着渗糖

次数的升高而下降%在同样真空条件下
F

(

样品的剪切力值差

异显著且变化最大%比
F

"

样品减少了
"%6:#P

&含糖量随着

真空度增加而增加%可能是抽真空可降低样品周围的压力%

杏坯内外存在压力差使糖液渗入样品%从而完成渗糖%但当

真空度过大时%杏坯皱缩内部组织结构致密%糖液较难渗入%

因此当真空度上升到
#6#&#IX,

时
F

!

样品糖含量上升不显

著&剪切力随着真空度的升高而下降%可能是在控制水分的

条件下随着含糖量的增高%杏梅质地变软%所需要的剪切力

就越小%反之剪切力则越大&由此可知真空度为
#6#:%

%

#6#&#IX,

时可显著提高杏梅品质&

(6!

!

超声波渗糖结果分析

由表
$

可知%超声波渗糖杏梅样品在超声时间及糖浓度

不变的条件下%含糖量差异显著!

X

#

#6#%

#%而剪切力-

G

-

$

-

P

及
3

?

值差异均不显著!

X

%

#6#%

#&杏梅的含糖量随着超声

功率的升高而升高%当超声功率由
:#e

增加到
&#e

时%

9

(

样品含糖量涨幅最大!

(N6"NP

#%而剪切力则随超声功率的

升高而下降%在同样超声条件下
9

(

样品的剪切力值与
9

!

样品

无显著差异%与
9

"

样品差异显著且变化最大%比
9

"

样品减少

表
%

!

煮制渗糖结果显著性分析^

K,F.7%

!

Z-

>

4-B-9,4/,4,.

2

1-10B/A7C715./10B900S-4

>

15

>

,C

$

2jN

%

样品 剪切力(
>

含糖量(
P G $ P

3

?

,

"

(!%N6!!c((6"'

,

!N6'%c#6#%

,

(&6#Nc#6$N

,

:6#%c#6#&

,

"'6'$c#6:'

F

!!6":c#6%(

,

,

(

(#"'6%'c:"6##

F

N'6'Nc#6%&

F

!!6#$c#6"(

F

"N6:$c"6"%

F

"$6$&c#6N"

F

N#6N!c#6#(

F

,

!

":%%6&&c"%#6&"

9

%"6"(c#6(#

9

!!6''c#6$%

F

":6$"c#6''

9

"!6:$c#6('

,

N!6'&c%6$N

9

!!!!!!

^

!

同列不同字母表示有显著性差异!

X

#

#6#%

#&

表
'

!

真空渗糖结果显著性分析^

K,F.7'

!

Z-

>

4-B-9,4/,4,.

2

1-10B/A7C715./10BH,955+01+0/-915

>

,C

$

2jN

%

样品 剪切力(
>

含糖量(
P G $ P

3

?

F

"

(%("6#'c:(6(&

,

!'6%&c#6%'

,

N#6#'c#6($

,

":6!(c#6'%

,

(!6&$c#6"&

,

%#6"'c#6""

,

F

(

("((6$Nc&#6%"

F

N$6$"c#6N$

F

NN6(#c#6%#

9

"$6%:c"6%!

,

(!6#!c#6""

,

%(6:$c#6#N

F

F

!

"&N#6%$c"'!6$N

F

N&6&:c#6"&

9

N"6:%c#6((

F

"%6$$c#6N!

,

(!6"(c#6N'

,

%#6!%c#6""

,

!!!!!!

^

!

同列不同字母表示有显著性差异!

X

#

#6#%

#&

%:"

第
!!

卷第
:

期 周
!
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!



表
$

!

超声波渗糖结果显著性分析^

K,F.7$

!

Z-

>

4-B-9,4/,4,.

2

1-10B/A7C715./10B5./C,104-901+01-1

$

2jN

%

样品 剪切力(
>

含糖量(
P G $ P

3

?

9

"

('('6##c"!6#!

,

!&6&:c#6!$

,

(&6$"c#6%!

,

""6"!c#6(#

,

(#6%$c#6!'

,

!$6:(c#6"%

,

9

(

(##!6&(c&(6"#

F

N&6'!c#6$(

F

NN6#:c"6#:

F

"(6'$c#6'#

,

($6(:c#6'#

F

%!6!$c"6!N

F

9

!

":"'6:$c""#6N&

F

%#6"!c#6!'

9

N!6&"c#6:N

F

"(6'&c#6'(

,

('6&&c#6":

F

%!6#:c#6&N

F

!!!!!!

^

!

同列不同字母表示有显著性差异!

X

#

#6#%

#&

了
(!6$(P

&含糖量随着超声功率增加而增加%可能是超声

波可增强细胞膜的穿透和传输能力%促进糖液在杏坯内扩

散%而当超声功率过大时会破坏杏坯组织结构%使含糖量变

化不大&剪切力随着超声功率的升高而下降%原因可能是"

$

在控制水分的条件下%杏梅含糖量的增高%质地变软%所

需要的剪切力就越小$

%

超声波可在一定程度上破坏组织

细胞%功率越大组织质地越软&由此可知超声功率为
&#

%

"##e

时可显著提高杏梅品质&

(6N

!

感官评价结果

计算模糊数学综合隶属度"已知杏梅
!

个评价指标的权

重向量为
$j

!

#6(%

%

#6N%

%

#6!#

#%评定结果向量
%j$bS

%杏

梅的综合隶属度为
%j$bSj

!

=

"

%

=

(

%

=

!

%5%

=

2

#%可得到

杏梅感官质量综合评判的结果向量%综合评分计算方式为"

以
,

"

为例"

%

"

j$bS

"

j

!

(6(%

%

!6(%

%

N6%#

%

#6##

#&根据公式

#

W

)

2

'W

"

'

=

'

(

"#

计算模糊数学感官综合评分"

#

"

j

!

"=

"

_(=

(

_!=

!

_N=

N

#(

"#j

!

"b(6(%_(b

!6(%_!bN6%#_Nb#

#(

"#j(6((%

&

由表
:

可知%感官综合评分为"

#

!

%

#

&

%

#

'

%

#

:

%

#

(

%

#

%

%

#

$

%

#

"

%

#

N

%

#

!

样品的综合评分为
(6&%#

%其

渗糖工艺"煮制
!

次%糖液浓度
N#P

%煮制时间
!+-4

&感官

综合评分最接近
!

分%说明该处理方式得到的杏梅感官评价

为+较好,%受大家喜欢$

#

N

样品的感官综合评分值最低

!

"6&$#

#%其渗糖工艺"真空度
#6#:#IX,

%糖液浓度
N#P

%真

空时间
%#+-4

%说明该处理得到杏梅感官评价为+一般,%不

受人们喜欢&结合表
&

可知%感官总评与口感-形态-色泽呈

显著正相关%相关性大小依次为"形态
%

口感
%

色泽&

(6%

!

评价指标与感官总评的逐步多元回归分析

(6%6"

!

评价指标与感官总评相关性分析
!

由表
"#

可知%

&

种样品的感官总评
#

与剪切力呈负相关%与其余指标均呈

正相关&

#

值与含糖量-剪切力呈极显著相关!

X

#

#6#"

#%其

表
:

!

模糊数学评价结果

K,F.7:

!

W5dd

2

+,/A7+,/-917H,.5,/-04C715./1

样品 评价等级 色泽!人数#口感!人数#形态!人数#评价结果
#

样品 评价等级 色泽!人数#口感!人数#形态!人数#评价结果
#

,

"

较差
! ( (

一般
N ! !

较好
! % %

很好
# # #

(6((%

F

!

较差
# # "

一般
% ! N

较好
( N N

很好
! ! "

(6:##

,

(

较差
" ( (

一般
! N (

较好
% ! %

很好
" " "

(6N!%

9

"

较差
( ! "

一般
N % N

较好
( ( !

很好
( # (

(6(!%

,

!

较差
# # "

一般
N ( !

较好
N N N

很好
( N (

(6&%#

9

(

较差
( ! (

一般
N N N

较好
N ! !

很好
# ! "

(6%N%

F

"

较差
! ! !

一般
N N %

较好
! ! (

很好
# # #

"6&$#

9

!

较差
# " #

一般
N ! !

较好
! N N

很好
! ( !

(6:N#

F

(

较差
( ( (

一般
N N N

较好
N ! !

很好
# " "

(6($%

':"

开发应用
!

(#"$

年第
:

期



表
&

!

感官指标与结果相关性分析^

K,F.7&

!

Z7410C

2

-487i,4890CC7.,/-04,4,.

2

1-1

指标 色泽 口感 形态
#

色泽
"6##

口感
#6:#

&&

"6##

形态
#6:N

&&

#6$&

&&

"6##

#

#6%#

&

#6$'

&&

#6:!

&&

"6##

!

^

! &

表示显著相关%!

X

#

#6#%

#$

&&

表示极显著相关!

X

#

#6#"

#&

中与剪切力相关性较大%相关系数为
#6&!

$与
$

值相关性最

小%相关系数为
#6"%

&剪切力与含糖量-

G

-

$

-

P

-

3

?

值呈显

著负相关%与含糖量相关性较大%相关系数为
#6:#

%说明含糖

量值高低对剪切力影响较大&色差总值
3

?

与
G

-

P

值极显

著相关%其中与
G

值相关系数较大为
#6&:

接近于
"

%说明
G

值对色差总值影响较大&然而相关性分析只反映变量间的

综合关系%不能反映变量间的真实-直接关系%因此使用多元

逐步回归分析移除和引入变量%确立感官评价方程&

表
"#

!

斯皮尔曼相关性分析^

K,F.7"#

!

Y0CC7.,/-04,4,.

2

1-10B7H,.5,/-04-487i,4817410C

2

7H,.5,/-04

指标
#

!

f

#

剪切力!

g

"

#含糖量!

g

(

#

G

!

g

!

#

$

!

g

N

#

P

!

g

%

#

3

?

!

g

'

#

#

!

f

#

"6##

剪切力!

g

"

#

M#6&!

&&

"6##

含糖量!

g

(

#

#6:N

&&

M#6:#

&&

"6##

G

!

g

!

#

#6(! M#6!!

#6%%

&

"6##

$

!

g

N

#

#6"% M#6(( #6N" #6N" "6##

P

!

g

%

#

#6"' M#6"' #6N! #6:$

&&

#6(! "6##

3

?

!

g

'

#

#6(' M#6!%

#6%&

&&

#6&:

&&

#6%(

&

#6:&

&&

"6##

!!!!!!!!

^

!&

表示显著相关!

X

#

#6#%

#$

&&

表示极显著相关!

X

#

#6#"

#&

(6%6(

!

逐步多元回归分析
!

在表
"#

评价指标与感官总评相

关性分析的基础上%采用
ZXZZ"&6#

统计分析软件对表
"#

中

数据进行多元逐步回归分析%分别用
f

-

g

"

-

g

(

-

g

!

-

g

N

-

g

%

和

g

'

代表感官总评
#

-剪切力-含糖量-

G

-

$

-

P

和
3

?

&由表
""

可知%

UH<

值均
#

%

%表明自变量之间不存在共线性%可进行

方程拟合&使用多元逐步回归分析首先进行指标的引入和

剔除%筛选结果"

'

个自变量中%仅
g

"

-

g

(

-

g

'

!

个变量对
f

有重要的影响%可进入逐步回归方程%其余
!

个自变量对
f

影响均不显著被剔除%即杏梅样品的含糖量-

3

?

-剪切力对

感官总评
#

影响显著%具有统计学意义&其次%变量间的线

性相关系数
Sj#6&"

%决定系数
S

(

j#6:N

%表明逐步拟合线

性回归方程的因变量!感官总评#可被自变量解释的占

&"6&P

%其他因素及偶然因素的原因占
:6"P

%拟合度较好&

由表
"(

可知%经过逐步分析得到感官评分回归方程为
*j

#6#(I

(

_#6#(I

'

M#6#NI

"

_#6:(

&

表
""

!

模型汇总^

K,F.7""

!

I087.15++,C

2

模型
S S

( 调整
S

( 标准估计的误差

"

#6:N

,

#6$# #6': #6":

(

#6::

F

#6$: #6$% #6"'

!

#6&"

9

#6:N #6:# #6"N

!

^

!

,6

预测变量"常量-

I

"

$

F6

预测变量"常量-

I

"

-

I

(

$

96

预测变量"

常量-

I

"

-

I

(

-

I

'

&

表
"(

!

回归分析系数^

K,F.7"(

!

T7

>

C711-04907BB-9-74/

编号 模型
非标准化系数

Q

标准误差

标准系数

!试用版#

J

显著性

水平

共线性统计量

容差
UH<

"

!常量#

#6%# #6!! "6%! #6"%

g

"

M#6#N #6#" #6:N '6#& #6## "6## "6##

(

!常量#

#6$( #6!# (6!$ #6#!

g

"

#6#% #6#" "6#N '6&( #6## #6'% "6%!

g

(

#6#( #6#" M#6!% M(6!( #6#! #6'% "6%!

!

!常量#

#6:( #6(: (6&: #6#"

g

"

M#6#N #6#" #6'& !6!! #6## #6($ !6'$

g

(

#6#( #6#" #6N( !6#' #6#" #6'" "6'!

g

'

#6#( #6#( M#6N' M(6(# #6#% #6($ !6$$

!!!!!!!!

^

!

Q

值指回归系数和截距%左边对应常数代表截距%对应变量代表回归系数&

$:"

第
!!

卷第
:

期 周
!

彤等"基于回归分析法建立杏梅凉果感官评分方程
!



(6%6!

!

回归方程的显著性检验
!

由表
"!

可知%

<j(!6':

%

Xj#6##

#

#6#%

&说明线性回归效果显著%逐步回归方程具有

统计意义&

表
"!

!

回归方程的显著性检验

K,F.7"!

!

Z-

>

4-B-9,497/71/0BC7

>

C711-047

L

5,/-04

模型 平方和
=

B

均方
<

显著性

回归
"6(N "6## "6(N !$6#& #6##

"

残差
#6%! "'6## #6#!

总计
"6$$ "$6##

回归
"6!: (6## #6'& ('6!% #6##

(

残差
#6!& "%6## #6#!

总计
"6$$ "$6##

回归
"6N: !6## #6N& (!6': #6##

!

残差
#6(& "N6## #6#(

总计
"6$$ "$6##

!

!

结论
!

"

#真空度-超声波功率-煮制次数对杏梅含糖量影响

较大%同时含糖量对杏梅剪切力影响较大&最佳渗糖方式为

煮制渗糖&

!

(

#使用多元逐步回归分析引入的含糖量-剪切力-

3

?

!

个变量%结合感官评分建立多元回归方程"

*j#̀#(I

(

_

#6#(I

'

M#6#NI

"

_#6:(

%合理地筛选了影响杏梅凉果感官品

质的因素%可为后续研究提供理论数据%但有关杏梅渗糖工

艺参数优化仍有待研究&
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