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A( 干燥温度
/℃ )

B(风速/m/s)
C( 装载量 / 

g)
D( 切片厚度
/ mm)

1 46 1.8 1100 4

2 48 2.0 1300 5

3 50 2.2 1500 6

4 52 2.4 1700 7
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试
验

组合（spss 生成设计） 结果

温度
(℃ )

风速
(m/s)

装载量
(g)

切片厚度
(mm)

收缩率 (%) 复水率 (%) 色泽 L值
Vc 含量
(mg/100g)

干燥时间 (h)

1 48 1.8 1300 5 83.86 500.22 72.46 3.96 5.4

2 52 2.2 1100 6 80.28 546.34 69.46 4.02 5.2

3 46 1.8 1100 4 84.02 488.32 74.28 3.96 5.4

4 50 2.4 1700 4 82.46 520.48 69.98 3.72 4.6

5 46 2.2 1700 5 84.86 486.56 73.24 4.12 6.4

6 50 2.2 1300 7 81.84 534.26 71.14 4.08 5.6

7 48 2.4 1100 7 82.64 518.32 72.38 4.34 5.6
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8 46 2 1500 7 85.46 468.49 72.88 4.28 7.6

9 52 1.8 1700 7 82.98 514.48 65.78 3.98 6.9

10 48 2.2 1500 4 83.46 507.48 72.58 3.88 4.2

11 50 2 1100 5 81.68 530.06 72.24 4.08 4.6

12 52 2 1300 4 79.12 562.88 69.88 3.42 3.6

13 52 2.4 1500 5 79.22 561.22 69.13 3.82 4

14 48 2 1700 6 83.22 508.02 71.24 4.22 6.8

15 46 2.4 1300 6 83.78 506.43 74.04 4.28 6

16 50 1.8 1500 6 81.68 530.06 69.52 4.12 6.2

鲜果

1 0.0747 0.0345 0.1273 0.0155 0.50 

2 0.0727 0.0340 0.1309 0.0162 0.64 

3 0.0603 0.0477 0.1569 0.0042 0.45 

4 0.0568 0.0365 0.1357 0.0043 0.46 

5 0.1240 0.1002 0.1050 0.0093 0.28 

截距

收缩率% 108992.420 1 108992.420 96487.624 .000

复水率% 4288647.519 1 4288647.519 20037.506 .000

色泽 L值 81257.778 1 81257.778 1235429.147 .000

干燥时间 h 485.101 1 485.101 7208.926 .000

Vc 含量mg/100g 258.245 1 258.245 87048.843 .000
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W

收缩率% 38.001 3 12.667 11.214 .039

复水率% 7739.228 3 2579.743 12.053 .035

色泽 L值 55.638 3 18.546 281.971 .000

干燥时间 h 4.462 3 1.487 22.102 .015

Vc 含量mg/100g .282 3 .094 31.674 .009

F

收缩率% 2.612 3 .871 .771 .582

复水率% 677.561 3 225.854 1.055 .483

色泽 L值 3.146 3 1.049 15.943 .024

干燥时间 h 1.892 3 .631 9.372 .049

Vc 含量mg/100g .004 3 .001 .461 .730

Z

收缩率% 4.052 3 1.351 1.196 .443

复水率% 738.276 3 246.092 1.150 .456

色泽 L值 10.269 3 3.423 52.043 .004

干燥时间 h 2.672 3 .891 13.235 .031

Vc 含量mg/100g .055 3 .018 6.169 .085

H

收缩率% 2.639 3 .880 .779 .579

复水率% 441.780 3 147.260 .688 .617

色泽 L值 3.933 3 1.311 19.930 .017

干燥时间 h 9.682 3 3.227 47.960 .005

Vc 含量mg/100g .473 3 .158 53.180 .004

误差

收缩率% 3.389 3 1.130

复水率% 642.093 3 214.031

色泽 L值 .197 3 .066

干燥时间 h .202 3 .067

Vc 含量mg/100g .009 3 .003

总计

收缩率% 109043.113 16

复水率% 4298886.457 16

色泽 L值 81330.961 16

干燥时间 h 504.010 16

Vc 含量mg/100g 259.068 16
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校正
的总
计

收缩率% 50.693 15

复水率% 10238.938 15

色泽 L值 73.183 15

干燥时间 h 18.909 15

Vc 含量mg/100g .823 15


