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不同熟制方式影响紫薯感官品质的机制研究
王宁宁1，彭春娥2，史　磊1，丁　军1，许　彤1，孙秀丽1，王庆彬1, *

（1.山东宇泰生物种业有限公司，山东泰安 271000；
2.山东省农业科学院，农产品加工与营养研究所，山东济南 250100）

摘　要：选取了泰紫薯 1号、紫罗兰、越南小紫薯三种代表性鲜食紫薯品种为实验材料，以普薯 32为对照，探究

了烤制、蒸制、微波三种熟制方式处理后紫薯的感官评分、水分含量、淀粉含量、糖含量等指标。结合相关性分

析和偏最小二乘回归法（Partial Least Squares Regression，PLSR）探究了消费者感官评价和理化指标之间的相关性

关系。感官评价结果显示，蒸泰紫薯 1号得分最高，甜度和质地是决定消费者喜好程度的驱动型属性；熟制方式

显著影响紫薯的理化品质，熟制后紫薯水分和淀粉含量降低，还原糖和总糖含量升高。蔗糖和麦芽糖在熟制后增

加，葡萄糖和果糖随品种和熟制方式呈现不同变化趋势。在熟制过程中，蒸制有利于水分保持，烤制最有利于高

温糖化。相关性分析发现感官评价得分与水分、还原糖（果糖、葡萄糖）呈极显著正相关性（P<0.01），与淀粉

含量呈显著负相关性（P<0.05），相关性大小依次为还原糖、淀粉、果糖、葡萄糖、水分。PLSR确定了影响紫薯

感官品质的主要指标为还原糖、果糖、葡萄糖。本研究为建立紫薯感官预测模型、开发不同紫薯品种最佳加工工

艺、指导鲜食型紫薯的选育提供一定的科学依据。
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Mechanism of Different Cooking Methods Affecting Sensory Quality
of Pruple Sweet Potato
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Abstract：Three representative purple fleshed sweet potato varieties,  Taizishu NO.1, Violet and Vietnamese purple sweet
potato were selected as materials.  Sensory evaluation,  moisture content,  starch content,  sugar content  were explored after
baking,  steaming and microwave with  Pushu NO.32 as  the  control.  Combining with  correlation analysis  and partial  least
squares regression (PLSR), the correlations of consumer sensory evaluation and physicochemical property were explored.
The sensory evaluation results showed that, Taizishu No.1 obtained the highest score. The sweetness and texture were the
driving  attributes  which  could  determine  consumer  preference.  The  cooking  method  significantly  affected  the  sensory
quality  of  purple  sweet  potato.  Moisture  and  starch  content  of  purple  sweet  potato  were  decreased  after  cooking  while
content of reducing sugar and total sugar were increased. Moreover, sucrose and maltose content increased, while glucose
and fructose  showed different  changes  with  different  varieties  and cooking methods.  Steaming facilitated  water  retention
and  roasting  was  good  for  high  temperature  saccharification  during  ripening.  The  correlation  analysis  showed  that  the
sensory  evaluation  score  was  significantly  positively  correlated  with  water  content  and  reducing  sugar  (fructose  and
glucose) (P<0.01), and negatively correlated with starch content (P<0.05). The effect of water, glucose, fructose, starch and  
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reducing  sugar  on  sensory  evaluation  score  increased  gradually.  PLSR  indicated  that  main  indicators  affecting  sensory
quality  of  purple  sweet  potato  were  reducing  sugar,  fructose  and  glucose.  This  study  could  provide  a  scientific  basis  for
establishing sensory prediction model of purple sweet potato, develop the best processing technology of different varieties
of purple sweet potato, and guide the breeding of fresh purple sweet potato.

Key  words：purple  sweet  potato； cooking  methods； sensory  quality； correlation  analysis；partial  least  squares  regression

(PLSR)

甘薯（Ipomoea batatas （L.） Lam），俗称红薯、地

瓜、番薯等，是旋花科一年生或多年生草本植物[1]。

甘薯块根既是储藏养分的器官，又是营养繁殖的器

官，富含淀粉、蛋白质、多种纤维素和矿物质等[2]。

根据块根的不同用途，甘薯可以分为鲜食型、淀粉型

和加工型，根据肉色的不同分为白肉甘薯、黄肉甘

薯、紫肉甘薯等[3]。对于鲜食型品种而言，色香味俱

佳、感官品质个性化突出的品种稀少，能够进行特色

化发展的品种不多[4]，将甘薯育种计划重点转移到消

费者喜欢的性状上，已经被证明是一个有价值的策

略[5−6]，紫薯富含花青素、多糖、膳食纤维等营养成

分，符合人们对健康功能食品追求的潮流，越来越引

起国内外学者的关注。然而，对于紫薯的研究多集中

在其功能物质花青素的生物活性、分离提取以及再

加工利用上[7]，鲜有在感官方面的研究报道。

不同的熟制方式对熟紫薯品质的影响不同，蒸

制、烤制、微波是甘薯常用的烹饪方法[8−9]。Nicoletto
等[10] 发现蒸制后甘薯的麦芽糖、咖啡酸和绿原酸浓

度增加最为显著，微波对甘薯品质的影响不显著；

Tsai等[11] 确定了甘薯最佳烘烤时间和主要风味物

质。Wei等[12] 发现蒸煮降低了淀粉含量，提高了还

原糖含量，特别是麦芽糖含量，但对非还原糖含量无

显著影响，烘焙对淀粉减少效果最小。上述研究主要

集中在黄肉甘薯研究中，对紫薯研究甚少，尤其是品

种、熟制方式、理化指标变化与紫薯感官评价之间的

关系不清晰，主要影响因素不明确，缺乏相应的评价

模型方法体系。

紫薯感官品质是一个复杂的多因素互作综合体

系，仅通过单项指标不能直观、准确地评价紫薯感官

品质。偏最小二乘回归分析（Partial Least Squares
Regression，PLSR）能够揭示理化特性与感官属性的

关系，预测感官属性的变化[13]，是一种多元统计分析

方法。本文以三个紫薯品种为实验组，以普薯 32号

为阳性对照，选取蒸制、烤制和微波三种熟制方式进

行加工，通过测定甘薯水分、淀粉、糖等理化指标及

感官评价，结合 PLSR和相关性分析研究紫薯理化特

性和感官评价的相关性，确定影响紫薯感官品质的主

要因素和不同紫薯的最佳熟制方式，建立紫薯感官预

测模型，为紫薯感官品质的优化和选种育种提供理论

依据。 

1　材料与方法 

1.1　材料与仪器

四个甘薯品种分别为泰紫薯 1号（山东宇泰生

物种业有限公司提供），紫罗兰、越南小紫薯、普薯

32号（网络购买，产地均为广西）；D-（-）-果糖、D-
（+）-葡萄糖、D-（+）-蔗糖　东京化成工业株式会社

（TCI）；D-（+）-麦芽糖　坛墨质检-标准物质中心；总

糖测定试剂盒　北京索莱宝科技有限公司；其他试剂

均为国产分析纯。

XH-68电地瓜炉　徐州旭弘食品机械有限公

司；M1-211A微波炉、C21-Simple101电磁炉　美的

集团有限公司；101-2A电热鼓风干燥箱　天津市通

利信达仪器厂；BSA124S电子天平　赛多利斯科学

仪器有限公司；Synergy H1全功能酶标仪　美国伯

腾仪器有限公司；RID-20A液相色谱仪　日本岛津。 

1.2　实验方法 

1.2.1   样品制作　选择中等大小、无虫眼、重量和表

型相近的新鲜中果紫薯。分别制作成鲜样、熟样、冻

干粉样品。具体制作方式为：鲜样是将新鲜紫薯切块

后搅碎成泥；烤制是将整个紫薯置于烤箱中 250 ℃
烤制 30 min，再 160 ℃ 烤制 30 min，烤后去皮；蒸制

是将整个紫薯放于蒸锅中，水沸后蒸制 40 min，熟后

去皮；微波是将整个紫薯置于 700 W微波炉中高火

烤制 20 min。冻干粉是将鲜薯和熟薯分别切成约

0.5 cm厚的紫薯片，在−80 ℃ 冰箱预冻后，置于冻干

机中真空冷冻干燥 72 h至恒重，取出粉碎，过 100目

筛。采用四分法取样[14]，储存于−20 ℃ 备用。 

1.2.2   感官评价　集中和家庭感官评价参考 Chan
等[15] 方法略有改动。集中感官评定小组由 6男 6女

组成，分别将烤制、蒸制、微波样品切成约 1 cm厚的

薄片于盘中，使用三位数字随机编号，由感官小组成

员盲评，感官评价标准（表 1）中项目各权重为：外观

15%、香味 10%、甜度 40%、质地 20%、纤维感 15%，

根据权重计算加权总分作为总分，总分=外观×15%+
香味×10%+甜度×40%+质地×20%+纤维感×15%。

评定过程中，成员不得交流，组与组之间使用清水漱

口。家庭感官实验包括 16组家庭，共计 34名实验

对象，提前进行甘薯品质特点、感官评价方法、感官

品质描述方法培训，将熟制好的样品带回家庭品尝，

按照喜好进行感官描述和排名，统计样品正面评价比

例及描述，进行绘图。 

1.2.3   水分含量测定　参考 GB 5009.3-2016《食品

安全国家标准 食品中水分的测定》[16]。 

1.2.4   淀粉含量测定　参考陈鹰等[17] 使用酸水解-二
硝基水杨酸法（DNS）法测定。分别称取鲜薯和熟制
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紫薯冻干样各 1.00 g于两个 50 mL离心管中，加入

85%的乙醇 8 mL，50 ℃ 水浴保温 30 min后取出快

速冷却至室温，4000 r/min离心 5 min，弃上清，沉淀

重复清洗 3次。向沉淀中加入 10 mL 6 mol/L HCL
和 14 mL蒸馏水，振荡混匀。水解完全后取出冷却

至室温，过滤去杂，使用 40% NaOH中和滤液。取

0.25 mL淀粉提取液加入 1.75 mL蒸馏水和 1.5 mL
DNS试剂，沸水浴 5 min，冷却后定容至 25 mL，混
匀，540 nm测定吸光值。 

1.2.5   还原糖测定　参考闵燕萍等[18] 使用 DNS法

测定。将鲜样和熟样搅碎成泥，每种样品准确称取

1.00 g于研钵中，加入少量蒸馏水，研磨匀浆后分别

转入 25 mL刻度试管中，冲洗研钵，定容至 25 mL。
80 ℃ 保温 30 min。5000 r/min离心 5 min，取上清，

滤渣洗涤两次，上清液集中在 100 mL容量瓶中定

容，待测。取 2 mL还原糖提取液加入 1.5 mL DNS
试剂，沸水浴 5  min，冷却后定容至 25  mL，混匀，

540 nm测定吸光值。 

1.2.6   总糖测定　使用试剂盒测定，利用酸水解法，

在碱性条件下 DNS与还原糖被还原成氨基化合物，

在 540 nm测定吸光值。 

1.2.7   可溶性糖测定　参考 Tsai等[11] 使用高效液相

色谱法并略有改动。将鲜样和熟样搅碎成泥，每种样

品称取紫薯泥样品 10 g低温研磨成匀浆，分别加入

30 mL蒸馏水在 60 ℃ 下超声提取 30 min，重复提

取 3次后定容至 100 mL，离心过滤。使用示差检测

器 ，色谱柱为 YMC-Pack  Polyamine  II（ 250  mm×
4.6  mm， I.D.S-5  μm，12  nm），流动相为乙腈:水=
75:25，流速为 1 mL/min，柱温 35 ℃，进样体积 20 μL。 

1.3　数据处理

以上实验测定重复三次，数据使用 SPSS 25进

行方差分析，使用 The Scrambler 10.4进行偏最小二

乘回归分析，使用 Origin 2019进行图表绘制。 

2　结果与分析 

2.1　紫薯集中和家庭感官评价分析

对不同熟制方式处理的不同品种紫薯进行感官

评价，最终得分雷达图如图 1所示。感官总分前三

名依次为蒸泰紫薯 1号、烤普薯 32号、烤泰紫薯

1号。外观和香味得分最高的分别为烤泰紫薯 1号、

烤普薯 32号，均为烤制处理，原因是在烘烤过程中，

甘薯发生美拉德反应从而产生了大量挥发性化合物，

因此获得更好的风味和色泽[9,19]。甜度得分最高的是

烤普薯 32号。质地得分最高的是蒸泰紫薯 1号，肉

质软糯粘滑无粉感，而得分最低的微波越南小紫薯则

干面、粉感明显，这与较高的淀粉含量有关[20]。纤维

感得分最高和最低的分别是烤普薯 32号、微波紫罗

兰，这与品种和熟制方式有关。根据感官评价，泰紫

薯 1号、紫罗兰、越南小紫薯、普薯 32号最佳熟制

方式分别为蒸制、烤制、蒸制、烤制。三种熟制方式

下越南小紫薯的感官评价得分均较低，因此在后续的

家庭感官试验中去除越南小紫薯。
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图 1    紫薯的集中感官评价得分雷达图
Fig.1    Radar chart of concentrated sensory evaluation score of

purple sweet potato
 

为了解消费者对不同紫薯的关键喜好属性，进

行了家庭感官实验，在家庭环境下对不同样品进行感

官情感描述[21]（图 2）。蒸泰紫薯 1号的正面评价最

多，有 69.23%的受试者作出了味甜、水分足、软糯、

色泽好、好吃、味香等描述，有 30.77%的受试者作

出了无香味、有点噎人、略干的评价。由情绪分析可

以得到，甜度高、水分充足、软糯、颜色鲜亮、香气浓

郁等是消费者普遍喜好的感官特征，味道和质地是决

定感官评价中喜好程度的驱动型属性[22]。因此进一

步测定可能影响味道和质地的理化指标。 

2.2　不同熟制方式处理的紫薯基本指标分析

不同熟制处理的紫薯水分、淀粉以及糖含量结

果如表 2所示。熟制后紫薯的水分含量降低，这与

前人结果一致[23]。蒸制对水分含量的影响最小，原因

可能是加热过程中水蒸气有利于紫薯水分的保持，而

 

表 1    甘薯感官评分标准

Table 1    Sweet potato sensory scoring criteria

评价项目 评价标准 评分

外观

颜色鲜亮，呈深紫色或橘红色，均匀，无次色，诱人 7~10
颜色较鲜亮，呈紫色或黄色，色泽较均匀，无次色，较诱人 4~6
颜色不鲜亮，浅紫色或浅黄色，色泽不均匀，次色明显，

不诱人 1~3

香味

薯香味浓烈稳定，无异味 7~10
薯香味较淡，气息较短 4~6

无明显薯香味，或有异味（酸涩味） 1~3

甜度

甜味浓重明显，有回味感 7~10
有淡淡甜味，后味较短 4~6
甜味不明显，寡淡无味 1~3

质地

肉质软糯粘滑，无粉感，有黏齿感 7~10
肉质较为软糯而粘，粉感弱，黏齿感稍小 4~6
肉质糯性差且偏硬，粉且较干，薯肉松散 1-3

纤维感

无咀嚼粗糙感，无残留纤维 7~10
有一定咀嚼粗糙感，残留纤维较少 4~6
咀嚼粗糙感明显，残留纤维较多 1~3
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进行烤制和微波时，紫薯暴露在高温环境下，水分流

失严重[24]。鲜薯的水分含量由高到低依次为泰紫薯

1号>普薯 32号>越南小紫薯>紫罗兰，在熟制后，泰

紫薯 1号水分含量均高于其他三个品种，保持了较

高的水分含量。

熟制后紫薯淀粉含量显著降低（P<0.05），原因是

在熟制过程中，淀粉在淀粉酶的作用下转化为还原

糖[25]。鲜薯淀粉含量从高到低依次为紫罗兰>越南

小紫薯>普薯 32号>泰紫薯 1号。在所有熟制方式

中，蒸制对淀粉含量影响最大，原因可能是蒸制时，热

量从外层逐渐向内部传递，因此 β-淀粉酶活力充分

释放，将淀粉分解为还原糖[26]。在所有品种中，普薯

32号的淀粉含量下降幅度最大，越南小紫薯在熟制

后表现出了高淀粉含量，这与感官评价中质地得分

一致。

所有品种鲜薯还原糖含量均高于 5.20%，品种间

无显著差异（P>0.05），熟制后还原糖含量显著增加

（P<0.05），但是造成淀粉下降最显著的熟制方式，并

未使还原糖上升最显著，这说明淀粉分解与还原糖增

加并非一一对应。有研究表明，熟制后的还原糖一部

分来自于鲜薯还原糖，一部分来自熟制过程中淀粉的

分解，因此除了淀粉酶外还有其他影响还原糖含量的

因素[27]。鲜薯还原糖从高到低依次为泰紫薯 1号>

普薯 32号>紫罗兰>越南小紫薯。烤制、蒸制、微波

后还原糖含量最高的品种均为普薯 32号。

除了还原糖外，还进行了总糖含量测定，以探究

其与甜度的关系。鲜薯总糖含量从高到底依次为紫

罗兰>越南小紫薯>普薯 32号>泰紫薯 1号，结合还

原糖数据可推测，紫罗兰和越南小紫薯非还原性糖含

量较高。紫薯中还原糖主要含有葡萄糖、果糖、麦芽

糖，非还原糖主要含有蔗糖、低聚糖和糊精，可溶性

糖包括葡萄糖、果糖、麦芽糖和蔗糖[28]，为进一步探

究不同糖对甘薯感官甜度的贡献，进行了可溶性糖的

测定。 

2.3　不同熟制方式处理前后紫薯可溶性糖变化

可溶性糖标准品的色谱图和回归方程如图 3和

表 3所示。不同品种紫薯熟制后可溶性糖总量的变

化如图 4所示。鲜薯中可溶性糖总量从高到低依次

 

甜、味香、水分足、软糯、色泽好、好吃
甜、软糯、水分足、好吃、有点面

甜、味香、软糯、水分充足
紫薯香味、甜、软糯、水分足

微甜、颜色鲜亮、水分足 、软糯
清香味、甜、水分足、颜色鲜亮

微甜、面、软糯
甜、有粉感

甜、软糯

无香味、微甜、有点噎人、略干
微甜、有苦味、干
不甜、水分太多、微酸
不甜、干、噎人
不甜、水分太多、无味 、微酸
不甜、噎人、有纤维、有点干
味淡、不甜、噎人、干、粗糙、硬
不甜、干、噎人、香味淡、有纤维感
不甜、味淡、口感粗糙、不香、干、不好吃

烤泰紫薯1号

烤紫罗兰
微波紫罗兰

烤普薯32号

蒸泰紫薯1号
微波泰紫薯1号

蒸紫罗兰

0 50 100

蒸普薯32号

评价及占比

微波普薯32号

图 2    家庭感官实验中偏好驱动因素的情绪分析

Fig.2    Emotional analysis of preference drivers in family sensory experiment
 

表 2    不同熟制方式的紫薯水分、淀粉、还原糖及总糖含量

Table 2    Moisture, starch, reducing sugar and total sugar
content of purple sweet potato in different cooking methods

处理
方式

品种 水分含量（%） 淀粉含量（%） 还原糖（%） 总糖（%）

鲜薯

泰紫薯1号 73.10±0.21Aa 35.99±1.06Ab 5.63±0.29Da 22.82±0.98Cb

紫罗兰 67.20±0.56Ad 47.28±2.26Aa 5.37±0.60Ca 31.52±1.36Aa

越南小紫薯 68.70±0.30Ac 45.85±1.77Aa 5.20±0.36Ca 25.94±2.05Bb

普薯32号 70.10±0.55Ab 41.12±1.64Aa 5.62±0.46Ca 25.12±2.48Bb

烤制

泰紫薯1号 66.22±0.25Ca 32.57±1.69BCab 9.97±0.42Aa 30.91±1.85Aa

紫罗兰 62.42±0.20Bb 28.89±1.27BCb 8.37±0.61Ab 28.05±2.91Aa

越南小紫薯 59.81±0.19Cc 33.99±0.29Ba 7.58±0.33Ab 27.40±2.55Ba

普薯32号 58.01±0.15Cc 22.65±0.98Cc 10.88±0.71Aa 30.68±1.85Ba

蒸制

泰紫薯1号 72.01±0.28Aa 23.52±0.97Db 7.50±0.25Bb 23.91±2.58Ca

紫罗兰 67.35±0.28Ab 27.03±0.39Ca 7.37±0.37Bbc 28.52±2.25Aa

越南小紫薯 65.77±0.14Bc 26.13±0.53Ca 6.88±0.10ABc 28.68±2.02Ba

普薯32号 66.75±0.25Bb 18.63±0.80Dc 8.55±0.03Ba 27.89±2.58Ba

微波

泰紫薯1号 70.12±0.59Ba 27.65±0.41Cb 6.68±0.26Cb 26.71±0.84Bc

紫罗兰 63.29±0.17Bb 32.03±1.51Bb 6.98±0.05Bb 30.66±0.85Ab

越南小紫薯 55.83±0.51Dc 39.09±0.27Ba 6.49±0.07Bb 32.91±2.13Aab

普薯32号 55.53±0.47Dc 30.87±1.51Bb 9.42±0.38Ba 34.70±0.46Aa

注：不同大写字母代表同种品种不同处理间差异显著（P<0.05）；不同小
写字母代表相同处理不同品种间差异显著（P<0.05），图4同。
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图 3    可溶性糖标准品代表性色谱图

Fig.3    Representative chromatogram of soluble sugar standards
 

表 3    可溶性糖标准品的回归方程和相关系数

Table 3    Regression equation and correlation coefficient of
soluble sugar standards

可溶性糖 回归方程 相关系数

果糖 y=119285x+19.9 0.9998
葡萄糖 y=80046x+213.4 0.9990
蔗糖 y=117064x+6281.7 0.9997

麦芽糖 y=63225x+96.15 0.9992

 · 40 · 食品工业科技 2023年  11 月



为普薯 32号>紫罗兰>泰紫薯 1号>越南小紫薯，对

泰紫薯 1号、紫罗兰、越南小紫薯可溶性糖含量影响

最大的方式为烤制，对普薯 32号影响最大的方式为

微波。熟制后，可溶性糖总量从高到低依次为普薯

32号>紫罗兰>越南小紫薯>泰紫薯 1号。可溶性糖

包含还原糖，若将可溶性多糖定义为除了还原糖之外

的可溶性糖，结合还原糖结果，推测熟制后紫罗兰和

越南小紫薯的可溶性多糖增加较多。

可溶性糖含量如图 5所示，鲜薯的可溶性糖以

蔗糖为主，平均占总可溶性糖的 63.23%。麦芽糖主

要在熟制后大量增加，成为熟薯可溶性糖的主要部

分，平均占总可溶性糖的 67.83%，这与前人研究结果

一致[12,28−29]。泰紫薯 1号、越南小紫薯、普薯 32号

在熟制后果糖和葡萄糖含量降低，蔗糖和麦芽糖含量

增加。紫罗兰在微波、烤制后四种可溶性糖含量均

表现增加趋势，蒸制后果糖、葡萄糖含量降低。总体

来说，果糖和葡萄糖受熟制方式的影响弱于蔗糖和麦

芽糖，为了明确影响感官甜度的主要糖类，本文进行

了相关性分析。 

2.4　相关性分析

由感官情绪描述可知，水分、甜度、质地是消费

者关注的感官指标。根据各指标相关性（表 4）可知，

水分与淀粉含量呈现极显著的负相关性（P<0.01），与
还原糖含量、果糖和葡萄糖含量呈现极显著正相关

性（P<0.01）。在甘薯品质评价中，通常以鲜薯可溶性

总糖含量作为甜度评价的主要指标，但对于此并无定

论。有研究表明鲜薯可溶性糖含量与食味无关或仅

有极其微弱的正相关性[30−31]，也有研究表明鲜薯可溶

性糖与产品甜度呈显著或极显著的正相关性，与烘烤

食味总评呈显著正相关性[32]。在本研究中，感官甜度

与鲜薯可溶性糖相关性大于熟薯可溶性糖，与还原糖

（果糖、葡萄糖）呈现极显著相关性（P<0.01）。此外，

甜度还与水分呈现极显著正相关性（P<0.01），与淀粉

呈现极显著负相关性（P<0.01）。质地与水分、还原

糖（果糖、葡萄糖）呈现极显著正相关关系（P<0.01），
与淀粉含量呈现极显著负相关性（P<0.01），有研究表

明，糖对于熟制后软糯细腻的质地同样有良好贡献[33]。 

2.5　紫薯理化指标和感官评价间的 PLSR分析

以水分含量、淀粉、还原糖、总糖、果糖、葡萄

糖、蔗糖、麦芽糖为自变量（X），以感官评价各指标

为因变量（Y）进行偏最小二乘回归分析，图 6为载荷

图。位于同一象限内，距离越近的样本之间相关性越

强[34]，图中内椭圆代表 R2=0.5，外椭圆代表 R2=1，所
有样本点均落在两个椭圆内说明模型具有预测能

力[35]。果糖、水分含量与各感官评价指标同在第一
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象限，果糖、葡萄糖、还原糖与感官指标的距离较近，

说明与感官品质有较大相关性。淀粉含量与感官指

标距离较远，与感官指标呈现负相关性，这与相关性

分析结果一致。感官指标中，甜度和质地距离总分最

近，说明这两个指标是与总分相关性最大的指标，而

外观是与总分相关性最弱的指标，这与相关性分析结

果一致。 

3　结论
对不同熟制方式处理的不同紫薯的感官评分、

水分、淀粉、糖含量进行了测定，由感官实验可知，甜

度高、水分充足、软糯、香气浓郁是消费者喜好的特

征，感官得分最高和最低的处理分别为蒸泰紫薯

1号和烤越南小紫薯，总分分别为 7.45和 5.03。由

理化指标测定得出，熟制后水分和淀粉含量显著下降

（P<0.05），总糖和还原糖含量显著上升（P<0.05），蒸
制对水分影响最小，对淀粉影响最大，烤制对还原糖

影响最大，而微波对还原糖的影响最小。蔗糖和麦芽

糖在熟制后呈上升趋势，果糖和葡萄糖受熟制方式和

品种的影响呈现不同的变化趋势。PLSR结合相关

性分析得出，感官评价与水分、还原糖（果糖、葡萄

糖）呈极显著正相关关系（P<0.01），与淀粉呈极显著

负相关关系（P<0.01）。与熟薯相比，感官总分与鲜薯

可溶性糖的正相关性更大。综上，通过相关性分析结

合 PLSR分析法，可以建立甘薯感官预测模型，筛选

可以鉴定感官品质的指标。水分、还原糖（果糖、葡

萄糖）、淀粉是探究甘薯感官品质的重要指标。根据

感官评价总分，确定不同品质紫薯的最佳熟制方式，

泰紫薯 1号和越南小紫薯最适合蒸制，紫罗兰和普

薯 32号最适合烤制。
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