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南瓜粉添加量对鲜湿面品质特性影响
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摘要!目的!研究南瓜粉添加量对南瓜鲜湿面品质特性的

影响$方法!对不同南瓜粉添加量鲜湿面的色泽#蒸煮特

性#质构特性及感官评价得分进行测定!结合相关性分析

及主成分分析方法进行综合评价$结果!随着南瓜粉添

加量的上升!鲜湿面亮度下降#色泽从亮黄色转变为橙黄

色%

JO

南瓜粉鲜湿面断条率#损失率最低!最佳烹煮时间

最短为
!"!47(<

%南瓜粉添加量至
!"O

时硬度均高于小麦

鲜湿面!

JO

南瓜粉鲜湿面的回复性#内聚性#弹性及咀嚼

性均为最高!随着南瓜粉添加量的增加均有下降趋势%感

官评价得分均高于小麦鲜湿面!

#JO

南瓜粉鲜湿面得分最

高$相关性分析结果表明南瓜粉鲜湿面的各项特性均有

较强的相关性%主成分分析结果表明添加
JO

南瓜粉鲜湿

面综合得分最高$结论!适量添加南瓜粉能改善鲜湿面的

品质特性!改良风味!且南瓜粉添加量
JO

时效果最佳$

关键词!南瓜%鲜湿面%品质特性%相关性分析%主成分

分析
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南瓜!

+$8$7F.9%A;68(%9%

#$葫芦南瓜属$别名番瓜+

饭瓜%由于南瓜具有极高食用价值$且产量高+易保藏$

已被广泛应用在食品加工中$包括南瓜饼干)

#

*

+南瓜馒

头)

!

*

+南瓜发酵饮品)

7

*等%顾熟琴等)

3KJ

*研究发现$适量

添加抗坏血酸+柠檬酸能改善南瓜面条色泽$有一定的护

色效果%高春娜等)

(

*发现南瓜粉添加量对挂面的强度及

感官影响最显著$其次是淀粉添加量和压面次数%薛淑

静等)

)

*发现在挂面中添加
3O

南瓜粉较未添加南瓜粉的

&(!

&PPQRHS'T8U+V%

第
7)

卷第
*

期 总第
!7*

期
"

!"!#

年
*

月
"



挂面在色泽及风味均有明显改善$膳食纤维和
"

,

胡萝卜

素含量均增加%孙粮等)

$

*通过将南瓜粉+低蛋白粉与小

麦粉混合制作成挂面$以达到改良其营养及风味的效果%

近年来$对南瓜面条类的研究均以干挂面为主$缺少

对南瓜鲜湿面研制及品质特性的研究%鲜湿面条较挂面

水分含量更高)

*

*

$营养损失更少$口感更佳)

#"

*

%试验拟对

不同南瓜粉添加量的鲜湿面色泽+蒸煮特性+质构特性和

感官评价
3

个方面的指标进行测定$并结合相关性分析

及主成分分析方法$探究南瓜粉添加量对南瓜鲜湿面的

品质特性影响$为扩充营养鲜湿面种类+改善南瓜鲜湿面

口感及品质提供参考依据%

#

!

材料与方法
#4#

!

材料与仪器

#4#4#

!

材料

南瓜"织金南瓜$贵州织金县农耀农业开发有限

公司,

小麦粉"蛋白质含量
#$O

$湖南凯雪有限公司%

#4#4!

!

主要仪器设备

冷冻干燥机"

j'8+UEk,#"U

型$宁波新芝生物科技

股份有限公司,

倾斜式高速万能粉碎机"

&X,3""S

型$北京中兴伟业

仪器有限公司,

电热恒温培养箱"

QT,7("

型$北京中兴伟业仪器有

限公司,

小型电动压面机"

QTT,#$"S

型$永康市海鸥电器有

限公司,

台式真空包装机"

Qk,!("E

型$深圳晟枫包装机械有

限公司,

色差仪"

p0:2.j5.9I26

型$美国
T@9:=2Z.G

公司,

质构仪"

ESlEI0@<

型$英国
j:.G0= H/256j

B

<:=-

公司,

分析天平"

&]!!7

型$上海舜宇恒平科学仪器有限

公司%

#4!

!

方法

#4!4#

!

南瓜粉的制备
!

将新鲜南瓜表面洗净$去皮去籽$

切成厚度不超过
#5-

的薄片$置于
K#$[

!南瓜共晶点

为
K#![

#冰箱预冻!不少于
!3;

#%预冻后的南瓜薄片

放入冷冻干燥机中进行真空冷冻干燥!压强
"4#I.

$温度

KJ"[

#%使用万能粉碎机将脱水南瓜块粉碎$过
#""

目

筛$真空包装$冷藏保存备用%

#4!4!

!

南瓜鲜湿面的制作
!

以
#""

>

小麦&南瓜混合粉

为基准$分别添加
"O

$

JO

$

#"O

$

#JO

$

!"O

$

!JO

$

7"O

的南瓜粉$混合均匀,称取
!J

>

纯净水缓缓加入混合好的

面粉中$搅拌含有少量絮状面粉的面团$置于
7J[

电热

恒温培养箱中醒发$

3"-/9

后取出用小型电动压面机反

复压碾压至
7--

左右的面片$切条厚度
#--

%将南瓜

鲜湿面喷洒
)JO

酒精溶液消毒$装入
#"5-L#"5-

的真

空包装袋中$使用台式真空包装机进行真空包装%

#4!47

!

南瓜鲜湿面色泽测定
!

将鲜湿面装入
#"5-L

#"5-

的真空包装袋中$压平后$使用色差仪测定添加不

同南瓜粉含量鲜湿面的
)

4

+

%

4和
F

4值%在同一样品的

不同点重复测量
$

次$取平均值%

#4!43

!

南瓜鲜湿面蒸煮特性测定

!

#

#断条率"参照张梦潇等)

##

*的方法%

!

!

#干物质损失率"参照
g2/<;9.9

等)

#!

*的方法并有

所修改"分别称取适量不同南瓜粉添加量的鲜湿面记为

A

#

$放入
J""-Z

沸腾蒸馏水中煮
J-/9

$将其捞出$待煮

面水冷却至室温后$用蒸馏水定容至
J""-Z

容量瓶中%

室温下铝盒沉重记为
A

!

$将定容后的煮面水摇匀$取

J"-Z

置于铝盒中$在
#"J[

的温度下干燥至恒重记为

A

7

%重复
7

次$取平均值%干物质损失率计算如式!

#

#%

+

Z

q

#"

!

A

7

KA

!

#

A

#

L#""O

$ !

#

#

式中"

+

Z

&&&干物质损失率$

O

,

A

#

&&&鲜湿面质量$

>

,

A

!

&&&铝盒质量$

>

,

A

7

&&&干燥至恒重后铝盒质量$

>

%

!

7

#膨胀率"参照李勇等)

#7

*的方法%

!

3

#最佳烹煮时间"将蒸馏水煮至沸腾$分别放入

7"

根不同南瓜粉添加量鲜湿面$

#-/9

后每
#"<

取一根

面条$从中间切断观察其截面是否有白芯$直至白芯完全

消失即为最佳烹煮时间%重复
7

次$取时间平均值%

!

J

#南瓜鲜湿面质构特性"参照李立华)

#3

*的方法并

有所修改"分别称取足量的不同南瓜粉添加量的鲜湿面

放入沸水中至其完全熟透$冷水浸泡
#-/9

$并用滤纸吸

干表面水分%取
J

根熟透的南瓜鲜湿面平行紧贴放置在

质构仪上$测定
EIS

%每组南瓜鲜湿面重复以上步骤测

定
(

次$

EIS

参数取平均值%

#4!4J

!

南瓜鲜湿面感官评价
!

南瓜鲜湿面感官评价表

!表
#

#评分标准参照
\]

'

E7J$)J

&

!"#$

/粮油检验
!

小

麦粉面条加工品质评价0及
j]

'

E#"#7)

&

#**7

/面条用小

麦粉0%感官评价小组成员共
#J

人$培训后进行感官评

价$取平均值%

#4!4(

!

数据处理
!

使用
+i5=0!"#(

对南瓜鲜湿面各项品

质特性数据进行整合,

jIjjj:.:/<:/5<!7

进行相关性及主

成分分析%

!

!

结果与分析

!4#

!

南瓜粉添加量对鲜湿面品质特性的影响

!4#4#

!

色泽
!

南瓜粉添加量对鲜湿面色泽的影响如表
!

'(!

"

W6047)

"

U64*

谭玉珩等!南瓜粉添加量对鲜湿面品质特性影响



所示%未添加南瓜粉鲜湿面的
)

4值最高$为
$747$J

,其

次是
JO

南瓜鲜湿面$为
)$4#"$

,随着南瓜粉添加量的增

表
#

!

南瓜鲜湿面感官评价表

E.G0=#

!

j=9<62

B

=F.0@.:/696??2=<;

1

@-

1

M/9966A0=<

项目 评分标准

色泽
!!

面条呈亮黄色!

#(

#

!"

分#,面条偏白或偏黄$亮度

一般!

##

#

#J

分#,面条过白或过黄$亮度差$发灰

!

(

#

#"

分#

表面状态

表面光滑+有明显透明质感!

$

#

#"

分#,表面较光

滑+透明质感不明显!

J

#

)

分#,表面粗糙+明显膨

胀!

#

#

3

分#

光滑性
!

光滑爽口!

#(

#

!"

分#,较光滑!

##

#

#J

分#,不爽

口!

(

#

#"

分#

弹性
!!

弹性好!

#(

#

!"

分#,弹性一般!

##

#

#J

分#,弹性

差!

(

#

#"

分#

坚实度
!

软硬合适!

#(

#

!"

分#,稍软或稍硬!

##

#

#J

分#,

很软或很硬!

(

#

#"

分#

食味
!!

具有南瓜香味!

$

#

#"

分#,基本无异味$南瓜香味

过淡或过重!

J

#

)

分#,有异味!

#

#

3

分#

表
!

!

南瓜粉添加量对鲜湿面色泽的影响Y

E.G0=!

!

+??=5:6?

1

@-

1

M/9

1

6CA=2.AA/:/6969:;=

560626??2=<;966A0=<

南瓜粉添

加量'
O

)

4

%

4

F

4

" $747$JN#4#()

S.

#4($#N"4#33

\

>

#)4*)$N"4(#"

+A

J )$4#"$N"4*)J

]G

$4J$*N"4!3(

&?

7!4**3N#4")"

Q5

#" )#4)3$N#47$$

'5

#743#3N"4!)"

+=

7(4!"3N#4""3

]G

#J )#4373N"4*!7

'5

#(4*3#N"4!*(

QA

7$473*N#4J!3

S.

!" ()433#N#4")*

QA

#$4*73N"47("

'5

7(4#7*N#43!"

]G

!J (J4"3$N"47$3

+=

!"47(#N"4J3(

]G

734J#)N#47)7

'G5

7" (747"#N"4*!"

&?

!#4"!*N"43)J

S.

7743**N#473$

'Q5

!

Y

!

同列大写字母不同表示
D

$

"4"J

水平下有显著性差异$小

写字母不同表示在
D

$

"4"#

水平下有显著性差异%

加$

)

4值逐渐下降$颜色加深%

7"O

南瓜鲜湿面
%

4值最

高$为
!#4"!*

,随着南瓜粉添加量的增加$

%

4值逐渐升高$

红色含量上升%

#JO

南瓜鲜湿面
F

4 值最高$为
7$473*

,

随着南瓜粉添加量的增加$

F

4值先升高$黄色含量上升$

南瓜粉添加量到达
#JO

后
F

4值降低$黄色含量下降%

!!

南瓜含有的胡萝卜素和叶黄素等为天然脂溶性色

素$对光+热不敏感$性质稳定$不同种南瓜所含色素比例

不同使其呈黄色+深黄色或橘黄色等%由于南瓜色素中

胡萝卜素含量最高$呈橙黄色$随着南瓜粉添加量的增

加$南瓜鲜湿面由亮黄色逐渐转变为橙黄色%孙静亚

等)

#J

*发现$由南瓜制作的色素水溶液随其添加量的增加$

颜色由淡黄色转变为深黄色$再变为橙红色$直至红褐

色$与试验结果一致%

!4#4!

!

蒸煮特性
!

南瓜粉添加量对鲜湿面蒸煮特性的影

响如表
7

所示%未添加南瓜粉鲜湿面的断条率和损失率

最低$分别为
747O

和
74*O

%南瓜粉添加量为
JO

的鲜湿

面断条率较低$为
#"O

,添加量为
7"O

时$其鲜湿面断条

率最高!为
7JO

#$随着南瓜粉添加量的增加$断条率呈升

高趋势%添加
JO

南瓜粉的鲜湿面损失率最低 !为

J4*O

#$损失率随南瓜粉含量的增加$有明显的上升趋势%

添加南瓜粉后膨胀度较未添加南瓜粉时的
#J"4#*)O

均有

所下 降$添 加
7"O

南 瓜 粉 的 鲜 湿 面 膨 胀 度 最 高 为

#!(4!O

$但其他各添加量水平之间膨胀度差异不明显%

添加
JO

南瓜粉的鲜湿面其蒸煮时间最少为
!"!47(7<

$随

着南瓜粉添加量的增加$最佳蒸煮时间延长$南瓜粉含量

达
7"O

时$其蒸煮时间超过未添加南瓜粉鲜湿面%

断条率+损失率和膨胀度是评定鲜湿面品质好坏的

重要指标%由于南瓜中多糖含量较高$与小麦粉混合后

制成鲜湿面$随着南瓜粉含量的上升$多糖改变面筋网状

结构,经高温烹煮后$南瓜鲜湿面中的多糖与蛋白质分子

构象可能发生变化$疏水性作用增强$面筋网状结构松

散)

#(

*

$导致其断条率和损失率较小麦鲜湿面均有所上升%

而膨胀度和蒸煮时间较小麦鲜湿面均有所下降$可能是

由于南瓜粉的加入$导致其糊化温度下降)

#7

*

$使蒸煮过程

表
7

!

南瓜粉添加量对鲜湿面蒸煮特性的影响Y

E.G0=7

!

+??=5:6?

1

@-

1

M/9

1

6CA=2.AA/:/6969:;=566M/9

>

5;.2.5:=2/<:/5<6??2=<;966A0=<

南瓜粉添加量'
O

断条率'
O

损失率'
O

膨胀度'
O

最佳蒸煮时间'
<

" 747N!43

S.

74*N"4(

S.

#J"4!N74!

S.

7"(47JN34)3

+=

J #"4"N34#

S].G

J4*N"4(

]G

#!#4!N#4J

]'G5

!"!47(N!4)J

S.

#" #(4)N!4"

]'G5

#"4*N"47

'5

##J4)N"4*

'G5

!#"4!7N34**

S.

#J

#J4"N34#

]'G5

##4)N"4#

'5

##J43N74J

'G5

!734(JN34J$

]G

!" !"4"N34#

'G5

##43N"4#

'5

##!4$N$4J

'5

!J!4$(N(4#!

'5

!J !#4)N!43

'5

#!4*N"47

QA

##(4)N#4"

'G5

!$(4(#N34J$

QA

7" 7J4"N34#

QA

#J47N"47

+=

#!(4!N74J

]G

7!"4J$N(4!"

&=

!!!!!!!!

Y

!

同列大写字母不同表示
D

$

"4"J

水平下有显著性差异$小写字母不同表示在
D

$

"4"#

水平下

有显著性差异%
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期
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!"!#

年
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"



加快$进而减少了水分吸收$因此膨胀度有所下降%

!4#47

!

质构特性
!

南瓜粉添加量对鲜湿面质构特性的影

响如表
3

所示%不同比例南瓜鲜湿面的硬度随南瓜粉添

加量的上升先增大后减小,南瓜粉含量达到
!"O

时硬度

最大为
()47(!U

%

!JO

南瓜粉鲜湿面的黏附性最大为

K#3*4(J!

>

4

<

$

!"O

南瓜粉鲜湿面的黏附性最小为

K!7*4"7(

>

4

<

%但黏附性与南瓜粉添加量无明显相关

性%当南瓜粉添加量为
JO

时$其回复性+内聚性+弹性和

咀嚼性较未添加南瓜粉时均有上升$分别为
7"4"!3O

+

"4((!

+

*!4#3"O

和
7)"*4("J

$且随着南瓜粉添加量的增加

均有所下降%胶着性在南瓜粉添加量为
#"O

时最大$为

3#(J4)33

$且随着南瓜粉添加量的增加$有明显下降

趋势%

!!

适量添加南瓜粉能改善面条的质构特性$且当南瓜

粉添加量在
JO

和
#JO

时$其鲜湿面的质构特性优于小

麦粉鲜湿面%添加一定量的南瓜粉使得其鲜湿面硬度上

升$可能由于南瓜多糖能填充面筋网络中$且南瓜中的膳

食纤维可能存在黏附作用)

#)

*

,南瓜粉含量持续上升$南瓜

中的多糖等其他物质瓦解了面筋的网状结构)

#$

*

$硬度下

降%各鲜湿面黏性呈负数且与南瓜粉添加量不具有明显

相关性$表明在质构检测过程中有反向力$与探头粘黏$

黏度指数对这类食物并不具备研究意义%回复性+黏聚

性+弹性+胶着性和咀嚼性关联性很强$与南瓜粉添加量

呈负相关%牛琳茹)

#*

*研究发现$随着含钙枸杞多糖含量

的增加$面筋中
"

,

螺旋结构含量下降$

"

,

折叠结构含量上

升$其网状结构发生改变$导致黏弹性下降%

!4#43

!

感官品质
!

南瓜粉添加量对鲜湿面感官品质的影

响如表
J

所示%添加南瓜粉对鲜湿面的色泽和食味均有

改善$且得分随南瓜粉添加量增加而增加$其中南瓜粉添

加量在
7"O

时得分最高分别为
#(4(

和
*4#

%但鲜湿面表

表
3

!

南瓜粉添加量对鲜湿面质构特性的影响Y

E.G0=3

!

+??=5:6?

1

@-

1

M/9

1
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南瓜粉添加量'
O

硬度'
U

黏附性'!

>

4

<

# 回复性'
O

内聚性

" J!47)(N34(*!

S.G
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S.G
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S].G5
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]G5
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S.
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'5A
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]G
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S.
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S].G5

#$43!*N34J*)

'A

"43)#N"4"$7

]G

南瓜粉添加量'
O

弹性'
O

胶着性 咀嚼性

" $J4#*7N34*!7

S].G

73*(4"((N3"#4(*#

].
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]'.

J *!4#3"N!4*!(
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].
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QG
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#$J*47(3N#$*4)J7

QG

!!!!

Y
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同列大写字母不同表示
D
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"4"J

水平下有显著性差异$小写字母不同表示在
D

$

"4"#

水平下有显著性差异%

表
J

!

南瓜粉添加量对鲜湿面感官评价的影响Y

E.G0=J

!

+??=5:6?

1

@-

1

M/9

1

6CA=2.AA/:/6969:;=<=9<62

B

=F.0@.:/69<562=<6??2=<;966A0=<

南瓜粉添加量'
O

色泽 表面状态 光滑性 弹性 坚实度 食味 总分
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)47N"4$
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].G
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S].
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S.
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$
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面状态和光滑性得分较未添加南瓜粉的明显下降$其中

南瓜粉含量
#JO

和
!"O

的表面状态得分最高均为
$4"

,南

瓜粉含量
#"O

的光滑性得分最高为
#(47

%弹性得分最高

的是添加
JO

南瓜粉的鲜湿面$得分为
#J4(

$当南瓜粉添

加量达到
#JO

后$其弹性得分低于小麦粉鲜湿面%各水

平南瓜鲜湿面的坚实度无明显差别%当南瓜粉添加量为

#JO

时$感官评价总分最高为
)743

$且添加南瓜粉后能不

同程度地改善鲜湿面的感官指标%

!4!

!

南瓜鲜湿面品质特性相关性分析

对不同南瓜粉添加量鲜湿面在色泽+蒸煮特性+质构

特性及感官特性的
!#

个指标进行两两相关性分析$其结

果如表
(

所示%其中$硬度与胶着性!

5q"4)J#

#呈显著

正相关,与黏附性!

5qK"4$#7

#+最佳蒸煮时间!

5q

K"4))#

#呈显著负相关%回复性与感官弹性!

5q"4*(!

#+

坚实度!

5q"4*7!

#+内聚性!

5q"4*!$

#+咀嚼性!

5q

"4*"#

#+质构弹性!

5q"4$($

#+胶着性!

5q"4$J(

#+光滑性

!

5q"4$#3

#呈显著正相关%内聚性与感官弹性!

5q

"4*(3

#+胶着性!

5q"4$J(

#+光滑性!

5q"4$3)

#+坚实度

!

5q"4)*(

#+质构弹性!

5q"4)(!

#呈显著正相关,与损失

率!

5qK"4$JJ

#+断条率!

5qK"4$7$

#呈显著负相关%

质构弹性与坚实度!

5q"4$$"

#+感官弹性!

5q"4$3J

#+咀

嚼性!

5q"4$3!

#呈显著正相关%胶着性与咀嚼性!

5q

"4*$$

#+感官弹性!

5q"4$*$

#+坚实度!

5q"4$$J

#+光滑性

!

5q"4$""

#呈显著正相关,与最佳蒸煮时间 !

5 q

K"4*"!

#呈显著负相关%咀嚼性与感官弹性!

5q"4*77

#+

坚实度!

5q"4*!#

#+光滑性!

5q"4$#)

#呈显著正相关,与

最佳蒸煮时间!

5qK"4*"#

#呈显著负相关%表面状态与

光滑性!

5 q"4$7)

#呈显著正相关$与断条率 !

5 q

K"4$!(

#呈显著负相关%坚实度与最佳蒸煮时间!

5q

K"4$(#

#呈显著负相关%色泽与
%

4 呈显著正相关$与

)

4呈显著负相关%

%

4与
F

4呈显著正相关$与
)

4呈显著

负相关%两两相关性结果表明$南瓜粉鲜湿面的质构特

性+感官特性和蒸煮特性均具有较强的相关性$但膨胀度

与其相关的特性指标不具有相关性%

!47

!

南瓜鲜湿面主成分分析

根据各项特性研究数据及相关性分析结果$排除不

具有意义的黏附性及与其他指标不具备相关性的膨胀度

后$选取了硬度+回复性+内聚性+质构弹性+胶着性+咀嚼

性+断条率+损失率+最佳蒸煮时间+

)

4

+

%

4

+

F

4和感官评

价得分
#7

个指标数据作为主成分分析的基础数据$

gHP

为
"4(!!

$巴特利特球形检验具有极显著性$表明基础数

据适合进行主成分分析%

主成分分析总方差解释如表
)

所示$其中成分
#

和

成分
!

特征值均大于
#

$分别为
)4$7!

和
74*""

$累积方差

百分比为
*"4!3!O

$表明成分
#

和成分
!

能代表南瓜鲜湿

面的各项指标数据%因此提取
!

个主成分$成分
#

方差

百分比为
("4!3JO

$成分
!

方差百分比为
!*4**$O

%

!!

表
$

表示各项指标在成分
#

和成分
!

中的成分矩阵$

以此判断它们在两成分中的贡献度%其中$内聚性在成

分
#

中载荷最高为
"4*(#

$回复性+内聚性+弹性+胶着性+

咀嚼性+断条率+损失率+

)

4和
%

4有较高载荷$这
*

项指

标相关性强,

F

4在成分
!

中载荷最高为
"4$$!

$硬度+最佳

蒸煮时间和感官评价载荷较高$这
3

项指标相关性强%

其结果与相关性分析结果一致%

!!

表
*

表示各项指标成分
#

和成分
!

中的得分系数$将

#7

项指标进行标准化处理后$由此建立主成分综合得分

模型%

M

#

q"4"3#K

#

r"4#!K

!

r"4#!7K

7

r"4###K

3

r

"4#"7K

J

r"4###K

(

K"4##JK

)

K"4##JK

$

K"4"))K

*

r

"4##JK

#"

K"4##K

##

K"4"3*K

#!

K"4"7!K

#7

$ !

!

#

M

!

q"4!!!K

#

r"4"7*K

!

K"4"3!K

7

r"4"J!K

3

r

"4#3!K

J

r"4#!3K

(

r"4"37K

)

r"4"*)K

$

K"4#*(K

*

K

"4"*#K

#"

r"4#!#K

##

r"4!!(K

#!

r"4!"JK

#7

$ !

7

#

Mq

!

"4(3$!)

'

"4*!3$

#

M

#

r

!

"4!)(J7

'

"4*!3$

#

M

!

$

!

3

#

式中"

K

#

+

K

!

+5+

K

#7

&&&经处理后的硬度+回复性+内聚

性+弹性+胶着性+咀嚼性+断条率+损失率+最佳蒸煮时

间+

)

4

+

%

4

+

F

4和感官评价的标准化数值,

M

#

&&&指标成分
#

中的得分,

M

!

&&&指标成分
!

中的得分,

M

&&&综合得分%

不同南瓜粉添加量鲜湿面成分得分及综合得分如

表
#"

所示$

JO

南瓜粉鲜湿面综合得分
"4*!3

$排名第一,

其次为
#"O

南瓜粉鲜湿面$综合得分
"4($"

,南瓜粉添加

量为
7"O

时综合得分最低$为
K#4!!7

%

7

!

结论
通过对南瓜粉不同添加量鲜湿面的色泽+蒸煮特性+

质构特性和感官品质等特性指标的测定$结合相关性分

析及主成分分析方法$探究其变化规律%研究表明$随着

南瓜粉添加量的增加$南瓜鲜湿面色泽由亮黄色向橙黄

色转变,断条率+损失率上升$最佳烹煮时间延长,硬度增

加$回复性+内聚性+弹性+胶着性及咀嚼性均呈下降趋

势$南瓜粉添加量在
JO

的鲜湿面质构指标均高于小麦鲜

湿面,感官评价得分先上升后下降$得分均高于小麦鲜湿

面%质构特性与蒸煮特性+感官特性均有较强的相关性$

色泽与感官评价中色泽得分相关性强$主客观一致性强%

主成分分析
JO

南瓜粉鲜湿面综合得分最高为
"4*!3

$位

列第一,且随着南瓜粉含量的增加$综合得分下降$当南

瓜粉添加量在
!"O

时$综合得分仍高于小麦粉得分$但南

*)!

开发应用
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期
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表
(

!

南瓜鲜湿面相关性分析结果Y

E.G0=(

!

'622=0.:/69.9.0

B

</<6??2=<;

1

@-

1

M/9966A0=<

指标 硬度 黏附性 回复性 黏聚性 质构弹性 胶着性 咀嚼性 食味 表面状态 光滑性 感官弹性

硬度
#4"""

黏附性
K"4$#7

4

#4"""

回复性
"477J "4#!7 #4"""

黏聚性
"4#!( "4!J3 "4*!$

44

#4"""

质构弹性
"47J! "4!3"

"4$($

4

"4)(!

4

#4"""

胶着性
"4)J$

4

K"47)$ "4$J(

4

"4)#J "4)J" #4"""

咀嚼性
"4(*J K"4!3* "4*"#

44

"4)($

4

"4$3!

4

"4*$$

44

#4"""

食味
K"4#(" K"4!7) K"4$(*

4

K"4*)(

44

K"4))"

4

K"4(*" K"4)J# #4"""

表面状态
"43($ K"4!73 "43)J "4J*" "433* "4JJ* "4J)J K"4)#3 #4"""

光滑性
"43)" K"4#!! "4$#3

4

"4$3)

4

"4((7 "4$""

4

"4$#)

4

K"4$$3

44

"4$7)

4

#4"""

感官弹性
"437$ "4""3 "4*(3

44

"4*7$

44

"4$3J

4

"4$*$

44

"4*77

44

K"4*!(

44

"4(3J "4*#$

44

#4"""

坚实度
"433# "4"!* "4*7!

44

"4)*(

4

"4$$"

44

"4$$J

44

"4*!#

44

K"4)7! "4!*# "4((! "4$*(

44

色泽
"4"J" K"47"" K"4)*$

4

K"4*J3

44

K"4()# K"4J!$ K"4J*) "4*(7

44

K"4(3) K"4))3

4

K"4$!#

4

感官评价
"4)J"

K"4$"3

4

K"4!7* K"437! K"4#)7 "4!"$ "4#!( "47() "4#)# "4")# K"4#!!

断条率
K"4!"7 K"4!#* K"4)3* K"4$7$

4

K"4)77 K"4J$J K"4((# "4*#"

44

K"4$3J

4

K"4*""

44

K"4$!(

4

损失率
K"4""* K"47$( K"4)7) K"4$$J

44

K"4)77 K"43*$ K"4J$$ "4*3#

44

K"4)7$ K"4)(3

4

K"4)$3

4

膨胀度
K"4J$3 "4J"* "4"$* "4337 K"4"7( K"4!#) K"4#(* K"43*$ "47)$ "4!3( "4#J#

最佳烹煮时间
K"4))#

4

"473J K"4)7J K"43)) K"4)33

K"4*"!

44

K"4*"#

44

"437$ K"4!)7 K"4J$3 K"4)77

)

4

"4"3! "47"! "4)7" "4*"$

44

"4((3 "4J7" "4J** K"4*)"

44

"4))3

4

"4$7(

4

"4$#(

4

%

4

"4")* K"47(" K"4)"3 K"4*"*

44

K"4J$3 K"43J3 K"4J!" "4*3)

44

K"4)"( K"4))"

4

K"4)(3

4

F

4

"4J7* K"4J7( K"4#$" K"4J"" K"4")3 "4#JJ "4"*7 "4J3* K"433$ K"47"! K"4!#3

指标 坚实度 色泽 感官评价 断条率 损失率 膨胀度
最佳烹

煮时间
)

4

%

4

F

4

硬度

黏附性

回复性

黏聚性

质构弹性

胶着性

咀嚼性

食味

表面状态

光滑性

感官弹性

坚实度
#4"""

色泽
K"4(#" #4"""

感官评价
K"4#33 "4J(" #4"""

断条率
K"4J3J

"4$(*

4

"4#(3 #4"""

损失率
K"4JJ(

"4*(!

44

"43($

"4*!$

44

#4"""

膨胀度
K"4#3! K"4(J$ K"4(*! K"4333 K"4(!" #4"""

最佳烹煮时间
K"4$(#

4

"4!7! "4!7! "47!) "4!7! "4JJ( #4"""

)

4

"4JJ7

K"4*(7

44

K"4*(7

44

K"4*!*

44

K"4*)#

44

"4(JJ K"4!3" #4"""

%

4

K"4J"!

"4*$J

44

"4*$J

44

"4$)7

4

"4*(#

44

K"4)37 "4#7"

K"4*$!

44

#4"""

F

4

"4"$* "4)!7 "4)!7 "4J3! "4)"$ K"4*)!

44

K"43*) K"4(*$ "4)$$

4

#4"""

!

Y

!4

表示有显著性差异$

44

表示有极显著差异%

!)!

"

W6047)

"

U64*

谭玉珩等!南瓜粉添加量对鲜湿面品质特性影响



表
)

!

总方差解释

E.G0=)

!

+i

1

0.9.:/696?:6:.0F.2/.95=

成分
初始特征值

总计 方差百分比'
O

累积'
O

提取载荷平方和

总计 方差百分比'
O

累积'
O

# )4$7! ("4!3J ("4!3J )4$7! ("4!3J ("4!3J

! 74*"" !*4**$ *"4!3! 74*"" !*4**$ *"4!3!

7 "4)$3 (4"73 *(4!)(

3 "47"3 !477( *$4(#!

J "4#73 #4"!) **4(7*

( "4"3) "47(# #""4"""

表
$

!

成分矩阵

E.G0=$

!

'6-

1

69=9:-.:2/i

指标 成分
#

成分
!

指标 成分
#

成分
!

硬度
!

"47#* "4$(J

损失率
K"4*"! "47))

回复性
"4*7* "4#J"

最佳蒸煮时间
K"4("( K"4)(J

内聚性
"4*(# K"4#(J )

4

"4*"7 K"47JJ

弹性
!

"4$(* "4!"! %

4

K"4$(! "43)!

胶着性
"4$"$ "4JJ! F

4

K"47$$ "4$$!

咀嚼性
"4$() "43$J

感官评价
K"4!J! "4$""

断条率
K"4*"" "4#($

表
*

!

成分得分系数

E.G0=*

!

'6-

1

69=9:<562=56=??/5/=9:

指标 成分
#

成分
!

指标 成分
#

成分
!

硬度
!

"4"3# "4!!!

损失率
K"4##J "4"*)

回复性
"4#!" "4"7*

最佳蒸煮时间
K"4")) K"4#*(

内聚性
"4#!7 K"4"3! )

4

"4##J K"4"*#

弹性
!

"4### "4"J! %

4

K"4##" "4#!#

胶着性
"4#"7 "4#3! F

4

K"4"3* "4!!(

咀嚼性
"4### "4#!3

感官评价
K"4"7! "4!"J

断条率
K"4##J "4"37

表
#"

!

主成分得分及综合得分

E.G0=#"

!

I2/95/

1

.056-

1

69=9:<562=.9A

56-

1

2=;=9</F=<562=

南瓜粉添加量'
O

主成分
#

主成分
!

综合得分 排名

" "4*!J K#4)(! "4"7# J

J #47"3 "4#(" "4*!3 #

#" "4J)3 "4$*7 "4($" !

#J K"4##( "4*#J "4!!) 7

!" K"4777 "4$#* "4"J" 3

!J K"4$3) K"47)" K"4($* (

7" K#4J"( K"4(J3 K#4!!7 )

瓜粉含量超过
!"O

则会影响其鲜湿面的品质$说明适量

添加南瓜粉能改善鲜湿面的品质特性%

!!

与南瓜挂面相比$南瓜鲜湿面的色泽更鲜艳$随南瓜

粉添加量增加颜色变化明显$可能是由于鲜湿面水分含

量较高且制作过程温度更低$使面条色泽更均匀$避免南

瓜色素受热衰减)

#J

*

%南瓜鲜湿面蒸煮特性与质构特性变

化趋势与南瓜挂面相似)

)

*

%试验过程中未使用添加剂$

后续可深入研究添加剂对南瓜鲜湿面品质特性的影响%
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