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襄阳牛肉面质地感官与仪器分析的相关性研究 
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(1. 上海大学生命科学学院, 上海  200444; 2. 中国标准化研究院农业食品标准化研究所, 北京  102200) 

摘  要: 目的  明确襄阳牛肉面质地的感官与质构特性以及关键评价指标, 并探讨感官与质构特性之间的关

联性。方法  采用感官评分法对 12 种不同品牌襄阳牛肉面质地特性进行感官评定, 同时使用质构仪开展面条

的拉伸实验、剪切实验以及质地剖面分析(texture profile analysis, TPA)等质构特性测定, 进一步采用偏最小二

乘法回归(partial least squares regression, PLSR)对感官和质构特性进行关联性分析。结果  襄阳牛肉面整体呈现

爽滑劲道的感官特性, 有弹性、质地较硬且略黏的质构特性。感官指标的适口性、黏性以及韧性对面条质地感

官评分影响显著, 不同品牌襄阳牛肉面质地的感官评分和质构指标之间均存在较强相关性, 剪切硬度、剪切韧性

与感官评分值、适口性(软硬度)呈现显著相关性(P<0.05)。分析结果表明影响面条感官评分和适口性的关键质构

指标是剪切硬度、剪切韧性以及最大拉伸强度。结论  襄阳牛肉面质地的感官评分和质构指标剪切硬度、剪切

韧性以及最大拉伸强度之间存在显著关联性。本研究为构建襄阳牛肉面的感官性状评价体系奠定了基础。 
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CAO Chu-Chu1,2, GAO Hai-Yan1, ZHAO Lei2, SHI Bo-Lin2, WANG Hou-Yin2,  
HE Xiao-Ning2, WANG Si-Si2, ZHONG Kui2* 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the key indicators of sensory and texture characteristic of Xiangyang beef 

noodle texture and explore the correlation between sensory and texture characteristic. Methods  The texture 

characteristic of 12 kinds of different brands of Xiangyang beef noodles were evaluated by scoring scoring method, 

and the texture characteristics of noodles such as tensile experiment, shear experiment and texture profile analysis 

(TPA) experiment. Partial least squares regression (PLSR) was further used to analyze the correlation of sensory and 

texture properties. Results  The Xiangyang beef noodles exhibited a refreshing and powerful sensory characteristics, 

with elastic, hard and slightly sticky texture characteristics. The palatability, stickiness and smoothness of sensory 

indexes had a significant impact on the sensory score, and there was a correlation between the sensory score and texture 

index of different brands of Xiangyang beef noodle texture. Shear hardness, shear toughness were significantly 

correlated with the total sensory evaluation score, palatability (softness and hardness) (P<0.05). The analysis results 
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showed that the key texture indicators affecting the sensory score and palatability of noodles were shear hardness, shear 

toughness and maximum tensile strength. Conclusion  There is a significant correlation between the sensory score of 

Xiangyang beef noodle texture and the texture indexes, shear hardness, shear toughness and maximum tensile strength. 

This study lays a foundation for constructing an sensory trait evaluation system for Xiangyang beef noodles. 

KEY WORDS: Xiangyang beef noodles; texture sensory evaluation; texture properties; correlation 
 
 

0  引  言 

面条起源于中国, 已有四千多年的制作食用历史, 是

我国北方地区的重要主食。面条制作简便, 食用方式多样, 

特别是即食面类产品以其方便、口味丰富深受人们喜爱[1]。

国内市场传统即食面多以油炸为主, 近几年来随着消费升

级, 即食面产品品类越来越丰富, 具有地方特色风味的即

食面产品, 譬如重庆小面、兰州拉面、襄阳牛肉面等逐渐

越来越受到消费者青睐[2]。襄阳牛肉面产业是襄阳地区的

七大特色农业产业之一[3], 其特色是加工过程中采用碱水

和面, 增强了面条的黏弹性, 从而使面条质地更劲道、更

有韧性[4]。 

面条质量评价的重要品质指标是质地[5], 其评价以仪

器测量为主, 采用质构仪开展质构剖面分析以及剪切、拉

伸测试, 解析面条的质构特性[6]。其中, 质构剖面机械性能

参数包括黏性、咀嚼性、回复性、硬度、脆性、黏连性、

内聚性、弹性和胶着性 9 个特性[7‒10]。迄今为止, 面条质

构特性的研究主要集中在黏性、韧性、硬度以及咀嚼性等

方面, 而面条质地感官特性研究主要针对黏性、硬度以及

韧性等指标[11]。近年来有学者研究表明[12]面条感官特性与

质构指标关联性很强, 其感官品质与面条拉断力具有显著

相关性; 杨永红[13]研究表明, 面条表观状态、韧性与最大

剪切力显著正相关。但在面条感官评价方面, 对评价人员

的数量和专业水平的要求较高, 而目前对于碱面的感官评

价研究较少, 且对于碱面质地的感官评价和质构特性尚不

明确。因此, 本研究以市售不同品牌襄阳牛肉面产品为原

料, 采用评分法对面条的质地进行感官评定, 并且利用质

构仪来对襄阳牛肉面的质构特性展开分析, 同时采用偏最

小二乘法回归(partial least squares regression, PLSR)来进一

步对面条感官评定和质构参数之间的相关性展开研究,旨

在为现有襄阳牛肉面产品的质地特性评价及指标建立提供

理论和数据参考。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

收集 12 款市售主要的襄阳牛肉面产品 , 分别为

XJWPZ(湖北襄贸餐饮有限责任公司)、DZJ(襄阳云路食品

有限公司)、MCN(湖北美玉面业股份有限公司)、JFQ(襄阳

红华食品有限公司)、JCDD(湖北襄贸餐饮有限责任公司)、

XM(襄阳静香食品有限公司)、LSJ(襄阳红华食品有限公

司)、SQJT(湖北襄阳面留香餐饮管理有限公司)、DMR(湖

北襄阳游诸葛食品有限公司)、XFL(襄阳红华食品有限公

司)、NWX(襄阳诚鼎牛味鲜食品有限公司)、XGL(襄阳赛

奥食品有限公司); 感官测试水为景田纯净水｡ 

1.2  仪器与设备 

九阳 JK-30H06 电火锅(杭州九阳生活电器有限公司); 

TA. XT. Plus 型质构仪(英国 SMS 公司)。 

1.3  方  法 

1.3.1  样品的制备 

取 1包面条, 以1:10 (m:V)的比例加入沸水中, 加盖煮

6 min 左右(面条白芯消失)后将襄阳牛肉面捞出, 过凉水 10 s, 

再将样品盛入有盖容器中, 加盖后待测, 并且在 5 min 内

进行感官评价与质构测定。 

1.3.2  感官评价小组的建立与培训 

感官评价人员的筛选遵循 GB/T 16291.1—2012《感官

分析: 选拔、培训与管理评价员一般导则: 第 1 部分: 优选

评价员》进行, 通过感官功能、感官灵敏度等测试, 对评价

人员进行筛选和培训, 每次实验时要求评价人员处于嗅觉

正常状态, 实验前不抽烟喝酒、实验当天不食用刺激以及有

气味的食品饮料, 实验前 20 min 内不得进行有关检测/评价

气味或有气味化合物的任何其他感官分析工作。确定 10 名

评价员, 年龄为(28±5)岁, 组成襄阳牛肉面感官评价小组。 

1.3.3  面条质地感官评价 

将 1.3.1 制备好的样品装入品评碗中, 每个品评碗中

装有 10 根面条, 感官评价人员结合表 1 的评分标准对样品

进行评估, 根据评估结果对面条的表观状态、适口性、光

滑性、韧性、黏性进行打分(结果保留 1 位小数), 最后进行

分数汇总。评分标准主要参考 GB/T 35875—2018《粮油检

验 小麦粉面条加工品质与评价》与 LS/T 3202—1993《面

条用小麦粉》。 

1.3.4  质构测定 

将 1.3.1 制备好的面条摆放在托盘内湿润纱布上, 用另

一湿润纱布覆盖, 再将样品放在室温下 2 min 后进行测定。 

(1)拉伸实验 

参数设置: 测试速度 1 mm/s, 测试后速度 10 mm/s, 

感应力: 5 g, 数据采集速率为 200 pps, 初始距离为 1 cm, 

并校准零基点[14]。 
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表 1  面条品尝项目及评分标准 
Table 1  Noodle tasting items and scoring criteria 

感官特性 满分 定义 评分标准 

表观状态 10 分 指面条表面光滑和膨胀程度 
表面结构细密、光滑为 8.5~10.0 分; 中间为 6.0~8.4 分;  

表面粗糙、膨胀为 1.0~5.9 分 

适口性(软硬) 20 分 指用牙咬断一根面条所需力的大小 
所需力适中为 17.0~20.0 分; 稍偏硬或软 12.0~16.9 分;  

太硬或太软为 1.0~11.9 分 

光滑性 5 分 指品尝面条时口感的光滑程度 
光滑爽口为 4.3~5.0 分; 中间为 3.0~4.2 分; 光滑程度差为

1.0~2.9 分 

韧性 25 分 指在咀嚼过程中, 咬劲和弹性的大小
富有咬劲和弹性为 21.0~25.0 分; 咬劲和弹性一般为 15.0~20.9

分; 弹性不足和咬劲差为 1.0~14.9 分 

黏性 25 分 指在咀嚼过程中, 面条黏牙程度 
咀嚼时爽口、不黏牙为 21.0~25 分; 较爽口、稍黏牙为 

15.0~20.9 分; 不爽口、发黏为 10.0~14.9 分 

 
挑选整体较完整的面条 1 根, 选取有效测试部位, 轻轻

缠绕在两平行棍上, 采用 A/SPR 探针, 按上述参数设置, 启

动 TA. XT. Plus 型质构仪, 测定其拉伸强度, 重复测量 10 次。 

(2)剪切实验 

参数设置: 测试速度 0.17 mm/s, 测试后速度 2 mm/s, 

感应力: 5 g, 初始距离: 4.5 mm, 间隔时间为 2 s, 数据采集

率保持在 200 pps[15]。 

取待测面条 4 根, 保持间距相同并平放在 TA. XT. 

Plus 型质构仪测定平台上。采用 P/50 探头, 按上述参数设

置, 启动质构仪。质构仪自动对面条进行测定, 并且会形

成实验曲线, 重复测量 10 次。 

(3) TPA 实验 

参数设置: 测试前速度 0.5 mm/s, 测试速度 0.5 mm/s, 

测试后速度 0.5 mm/s, 感应力: 5 g, 应变位移为 75%, 数据

采集速率保持在 200 pps[16]。 

取待测面条 3 根, 保持间距相同并平放在 TA. XT. 

Plus 型质构仪测定平台上。采用 A/LKBF 探头, 按上述参

数设置, 启动质构仪, 重复测量 10 次。 

1.3.5  数据处理 

使用 Microsoft Office Excel 2021 对感官评价结果计

算平均值和标准差。所有质构测定均重复 10 次 , 采用

Origin 2021 对质构特性结果绘制相关性色图 , 采用

XLSTAT 2019 对结果进行 PLSR 分析。 

2  结果与分析 

2.1  质地感官评价 

由表 2 可知, 不同品牌襄阳牛肉面感官质地总分均在

61.0~70.1 之间, SQJT、DMR 这两个品牌的襄阳牛肉面感  

 
表 2  面条感官评价结果 

Table 2  Results of sensory evaluation of noodles 

品牌 表观状态 适口性 韧性 黏性 光滑性 总分 

XJWPZ 8.9±0.2ab 13.8±0.9de 18.0±1.2c 18.5±0.1bcd 4.4±0.1a 63.6±4.2bc 

XGL 8.7±0.8abc 13.8±1.4cde 15.9±0.8c 20.3±1.0ab 4.3±0.3a 63.2±0.5bc 

LSJ 8.3±0.6bcd 15.3±1.2bcd 19.8±1.4ab 19.7±1.5abcd 4.3±0.3a 67.4±2.8ab 

JFQ 8.4±0.5abc 12.8±1.0e 19.8±0.9a 18.4±1.6abcd 4.2±0.2a 63.6±0.2bc 

XM 8.4±0.4abc 14.3±1.5cde 19.7±0.9ab 18.6±1.4bcd 4.3±0.3a 65.3±2.0abc 

XFL 7.7±1.0de 13.6±0.5e 18.6±1.4b 17.0±1.1d 4.1±0.3a 61.0±1.6c 

NWX 8.3±1.0cde 13.0±0.8de 20.0±1.3a 17.6±1.3cd 4.2±0.4a 63.1±0.6bc 

MCN 8.8±0.2abc 14.7±1.3abc 19.7±1.9ab 19.9±2.0abc 4.3±0.1a 67.4±0.1ab 

DZJ 7.7±0.5e 14.8±1.6abc 19.5±1.2ab 19.8±1.5abc 4.4±0.2a 66.2±0.2abc 

JCDD 8.3±0.8bcd 15.1±1.0abc 19.8±1.6ab 19.2±1.3abcd 4.3±0.1a 66.7±0.5ab 

DMR 8.5±0.8abcd 16.3±1.9ab 19.8±1.0ab 20.6±1.0ab 4.4±0.1a 69.6±1.8a 

SQJT 9.0±0.2a 15.9±1.7a 20.2±0.6a 20.6±0.8a 4.4±0.1a 70.1±0.19a 

注: 同列不同小写字母表示差异显著(P<0.05)。 
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官总评分较高。XFL 感官评定总分较低, 相比其他产品, 

感官质地接收性较差。大部分品牌襄阳牛肉面表观状态和

光滑性评分较高, 表面致密光滑, 口感爽滑。同时, 整体具

有较好的适口性、韧性及黏性, 评分值均处于中等及中上

水平, 呈现硬度稍偏硬、口感较为劲道、有弹性且爽口不

黏牙的特性。不同品牌襄阳牛肉面在表观状态、适口性、

韧性以及黏性上存在显著性差异(P<0.05), SQJT 和 XJWPZ

的表观状态显著高于半数襄阳牛肉面产品(P<0.05), XFL

和 DZJ 这两个样品体现出一些膨胀现象。适口性是反映咀

嚼过程中面条的软硬程度, 感官评分值在 12.8~16.3 之间, 

相比普通面条, 碱面口感偏硬[17‒19]。韧性代表了面条的咬

劲和弹性, 大部分样品表现出一致韧性强度, 仅XJWPZ和

XGL 样品的弹性和咬劲显著低于其他产品(P<0.05)。黏性

感官评分在 17.0~20.6 之间, 可以看出 DMR 和 SQJT (20.6)

更为爽口不黏牙, XFL (17.0)较为黏牙, 样品之间黏性差异

显著(P<0.05)。结果表明市售不同品牌襄阳牛肉面表现了

较为一致的感官特性, 但有少数品牌在表观状态、适口性、

韧性与黏性上存在一定差异。 

2.2  质构特性指标测定 

2.2.1  拉伸实验结果 

图 1 是不同品牌襄阳牛肉面拉伸实验测定结果。由图

1 中可以看出不同品牌襄阳牛肉面拉伸形变几乎都在

55~70 mm之间, 说明其具有良好的拉断力, 同时绝大多数

在拉伸强度特性上的差别较小, 呈现出良好的共性。不同

品牌面条的拉伸形变和最大拉伸强度方面也存在显著性差

异(P<0.05)。由图 1 中可以看出 MCN 的拉伸形变最大, 说

明其不易被拉断, MCN 与 SQJT、XFL 存在着显著性差异 

 

 
 

注: 同一特性不同小写字母表示具有显著性差异(P<0.05), 图 2、3 同。 

图 1  不同品牌襄阳牛肉面的拉伸特性结果对比 

Fig.1  Comparison of tensile characteristics results of different 
brands of Xiangyang beef noodles 

(P<0.05)。由图 1 可看出 NWX、XGL 以及 XM 的最大拉

伸强度处于较高的水平, 而 SQJT、DMR 的最大拉伸强度

较小, SQJT、DMR 与其他品牌襄阳牛肉面均存在显著性差

异(P<0.05)。因此拉伸实验测定结果可以看出绝大多数品

牌的襄阳牛肉面的在拉伸形变上共性较强, SQJT、DMR 与

其他品牌相比最大拉伸强度较差。 

2.2.2  剪切实验结果 

图 2 是不同品牌面条剪切实验的测定结果。由图 2 中

可以看出不同品牌襄阳牛肉面在剪切韧性方面上除 SQJT、

DMR 这两个品牌较差, 其余均表现出良好的剪切韧性。图

2 可以看出不同品牌襄阳牛肉面在剪切硬度方面表现出良

好的共性, 但 DMR 与 SQJT 剪切硬度较低, 其他产品剪切

硬度均处于 2.5~3.3 N 之间。 

不同品牌襄阳牛肉面的剪切韧性和剪切硬度方面均

存在显著性差异(P<0.05)。由图 2 中可以看出 JFQ、LSJ 及

NWX 的剪切韧性较大, SQJT、DMR 剪切韧性较小, 可能

与面条的粗细有关, 根据瞿欣等[20]研究表明不同粗细产品

的韧性和硬度具有一定的差异。由图 2 可看出不同品牌襄

阳牛肉面质构方面的剪切硬度存在显著性差异(P<0.05), 

MCN 剪切硬度最大且与其他品牌之间均存在着显著性差

异(P<0.05), 而SQJT、DMR的剪切硬度较小, SQJT与 DMR

存在着显著性差异(P<0.05)。结果表明不同品牌的襄阳牛

肉面由于粗细不同对于剪切实验结果影响较大, 同时在剪

切韧性和硬度方面存在差异, 并且较多品牌的襄阳牛肉面

体现出良好的共性。 

2.2.3  TPA 实验结果 

图 3 是不同品牌面条 TPA 的测定结果。从整体可以

看出不同品牌在 TPA 测定的不同特性中表现出较好的共 

 

 

 
图 2  不同品牌襄阳牛肉面的剪切实验结果对比 

Fig.2  Comparison of shear test results of different brands of 
Xiangyang beef noodles 
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图 3  不同品牌襄阳牛肉面的 TPA 测试结果对比 

Fig.3  Comparison of TPA results of different brands of Xiangyang beef noodles 

 
性, 特别在弹性上, 结果均在 0.8~0.9 之间, 但是也有些品

牌 TPA 特性中存在着一定的差异。由图 3A 中可以看出不

同品牌襄阳牛肉面的弹性差异较小, 其中弹性最大的为

JCDD, 弹性最小的为 XM。由图 3B 可看出不同品牌襄阳

牛肉面的回复性差异显著(P<0.05), NWX、XM 的回复性较

高, 与其他品牌均存在显著性差异(P<0.05)。图 3C 中可以

看出不同品牌襄阳牛肉面的咀嚼性主要集中在 2000~2500

之间, 结果表明 LSJ 的咀嚼性较大, SQJT、DMR 的咀嚼性
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较小 , LSJ、 MCN 与其他品牌均存在着显著性差异

(P<0.05)。图 3D 可以体现出 NWX、XM 黏结性高于其他

品牌, XFL 的黏结性最低。图 3E 表明不同品牌襄阳牛肉面

黏性具有显著性差异(P<0.05), SQJT、DMR 这两个品牌的

黏性显著低于其他品牌, LSJ 的黏性最大。图 3F 可以看出

不同品牌的襄阳牛肉面在硬度上具有差异显著性(P<0.05), 

其中 LSJ 的硬度最大, 为 5000 g 以上且与其他品牌均存在

显著性差异 (P<0.05), 其他品牌的硬度测定结果均在

4000~4500 g 之间。有研究表明[21], 碱面与普通的挂面相比

较, 具有很好的硬度、良好的弹性和光滑的表面。结果表

明不同品牌的襄阳牛肉面在弹性、回复性、咀嚼性、黏结

性、黏性以及硬度整体上表现出良好的共性, 也存在显著

性差异(P<0.05)。 

2.3  感官质地与理化质构关联性分析 

由图 4 可知, 不同品牌襄阳牛肉面的感官评价指标中, 

除表观状态和韧性外, 其余 4 个指标之间均具有显著正相

关性(P<0.05)。 

不同品牌襄阳牛肉面的质构参数中, 质构仪检测指

标之间呈现出来较好的相关性[22]。由图 4 可以看出弹性

与硬度无相关性 [23], 与其他质构参数表现负相关性, 与

最大拉伸强度、黏结性和回复性呈现显著负相关性

(P<0.05), 这与前人研究中弹性与黏结性呈现负相关的结

果保持一致[24‒25]。所有质构指标中除了黏结性和回复性、

硬度外, 其余 7 个指标呈现显著正相关(P<0.05)。此外, 拉

伸实验参数、剪切实验参数、TPA 硬度均与 TPA 实验中的

咀嚼性和黏性呈现显著正相关性, 这与朱红等[26]研究结果

中硬度与咀嚼性具有强相关性保持一致, 剪切特性和拉伸

特性之间呈显著正相关性。 

进一步由图 4 可见, 襄阳牛肉面的感官指标与质构参

数之间, 除弹性外, 主要呈现出负相关性。感官适口性及黏

性与质构的剪切和拉伸参数存在显著负相关性(P<0.05)。多

项研究[27‒29]表明剪切硬度与感官指标具有显著的相关性, 

与本研究结果一致。感官评定总分与剪切韧性、剪切硬度、

最大拉伸强度具有显著相关性(P<0.05), 剪切韧性与光滑性

具有显著相关性(P<0.05), 最大拉伸强度与适口性具有显著

相关性(P<0.05), 与前人研究结果保持一致[30]。TPA 实 

 
 

 
 

注: 红色表示正相关性, 蓝色表示负相关性。图中颜色越深表示相关性系数 r 值的绝对值越高, 其相关性的可信度越高,  

*表示呈显著相关性(P<0.05)。 

图 4  不同品牌襄阳牛肉面质构参数与感官评定参数相关性色图 

Fig.4  Color map of correlation between texture characteristic and sensory evaluation of different brands of Xiangyang beef noodles 
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验的弹性、黏结性、黏性、咀嚼性以及回复性与感官评定

指标之间均无相关性, 与前人的实验结果[31]中 TPA 回复

性、弹性与感官评定指标无相关性相同, 说明 TPA 实验的

这两个指标对感官质地预测作用有限。实验结果表明, 相

对于 TPA 指标来说, 剪切实验的剪切硬度、剪切韧性和拉

伸实验的最大拉伸强度指标比较准确地反映了襄阳牛肉面

的感官性状及口感。 

建立 12 款不同品牌襄阳牛肉面的 PLSR 模型, 进一

步分析感官评定结果与仪器质构指标之间的关联性。图 5

建立的 PLSR 模型所提取的两个主成分, 总解释变量为

71.78%, 表明模型可以代表样品的绝大部分信息。由图 5

可见, 将 12 款不同品牌襄阳牛肉面聚为两类, SQJT、

DMR 为一类, 其余 10 个品牌聚为一类。表明对于市售不

同品牌的襄阳牛肉面, 其面条质地表现出高度一致的感

官和理化特性。大部分质构指标分布在 X 轴的左边, 表

现出与感官适口性和感官总分负相关, 而弹性分布在 X

轴右侧, 表现出与适口性和总分正相关。SQJT 和 DMR

的感官适口性和总分最高, 与剪切硬度、剪切韧性、拉伸

强度呈现负相关性, 实验结果中剪切硬度、剪切韧性以及

最大拉伸强度之间具有强相关性, 拉伸形变、黏结性、咀

嚼性、TPA 黏性具有强相关性, TPA 实验中的回复性和硬

度相关性极强。剪切实验的剪切硬度、剪切韧性以及拉

伸实验的拉伸强度在主成分 1 与主成分 2 的负方向, 且与

两个主成分都具有强相关性。而感官评定的适口性和总

分均在主成分 1、主成分 2 的正方向, 因此剪切硬度、剪

切韧性以及最大拉伸强度与感官评定适口性、总分呈现

负相关性。 

 

 
 

图 5  不同品牌襄阳牛肉面的质构参数与质地感官评定 

得分散点图 

Fig.5  Scatter plot of texture parameters and sensory evaluation scores 
of Xiangyang beef noodles from different brands 

VIP 值可用来表征该变量对不同产品的贡献值的大

小, VIP值大于 1表明该指标对于样品的分类结果权重影响

率大于 50%, 即对分类结果具有统计学意义, 也可作为不

同品牌襄阳牛肉面聚类的重要依据。由图 6 可知, 质构特

性的剪切韧性、剪切硬度以及最大拉伸强度的 VIP 值均大

于 1, 对聚类结果影响较大, 这 3 个指标对该模型的解释贡

献最大。 

 
 

 

 
图 6  不同品牌襄阳牛肉面的 PLSR VIP 值图 

Fig.6  PLS-R VIP map of different brands of Xiangyang  
beef noodles 

 

3  结  论 

本研究对 12 款不同品牌襄阳牛肉面质地特性开展了

感官评价和质构特性的测定, 进一步采用 PLSR 模型对质

地的感官和理化特性关联性展开了研究。襄阳牛肉面整体

呈现出口感劲道爽滑、有弹性、质地较硬的感官特性, 质

构上主要表现出硬度高、有弹性且略黏的特性。不同品牌

襄阳牛肉面质地的感官评分和质构指标之间存在着相关性, 

剪切硬度、剪切韧性与感官评分、适口性(软硬度)显著相

关(P<0.05), 剪切韧性与感官光滑性显著相关(P<0.05), 最

大拉伸强度与感官适口性具有显著相关性(P<0.05)。PLSR

分析结果表明影响面条感官评分和适口性的关键质构指标

是剪切硬度、剪切韧性以及最大拉伸强度。本研究结果为

后期襄阳牛肉面质地评价关键指标筛选和评价体系建立以

及产业应用提供了基础数据和思路借鉴。 
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