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不同淀粉类原料对青团品质的影响
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摘要　青团是一种传统糯米制品,存在黏性较高和易塌陷等问题.在传统青团原料中添加葛根、红薯、小麦

和大米等４种淀粉类原料,考察其对青团感官指标和质构特性的影响,利用Pearson法分析原料、质构指标与青

团感官之间的相关性,二次旋转正交组合法得出青团的最佳配方.研究结果显示:质构指标对青团感官评分的

影响大小顺序为:黏性＞硬度＞弹性＞咀嚼性;４种淀粉类原料对硬度指标呈极显著正相关(P＜０．０１);直链淀

粉/总淀粉、直链淀粉/支链淀粉的比值可分别作为评价青团硬度(r＝０．５０３,P＜０．０５)、黏性(r＝０．４６８,P＜
０．０５)的优选指标;感官评分最高的青团最优配方为,葛根粉１７．１％、红薯粉５．０％、小麦粉１０．０％、大米粉３０．０％.

研究结果表明,以糯米粉为基础添加富含直链淀粉的原料能改善青团感官品质.
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　　青团是我国长江以南一带的传统糯米制品,曾
是春季时令小吃,现正日益受到大众喜爱而成为一

年四季的传统小吃[１].目前,青团食品生产中面临

以下２个问题:一是主要原料是糯米粉,其支链淀粉

含量高导致青团黏性较强、口感较差;二是复蒸后的

青团易出现塌陷[２Ｇ３].因此,改善青团黏度以及形成

更强的凝胶网络结构,能承受高热加工而不塌陷,是
至关重要的[４].

支链淀粉加热糊化后,分子中的链较为松散,具
有较高的黏度,而直链淀粉由于其为线性结构,使得

面团黏性降低[５].Sitakali等[６]发现蒸煮大米的黏

性与直链淀粉的含量呈负相关.
直链淀粉因其线性结构在凝胶形成中起着关键

作用,使其具有较强的凝胶强度和较高的耐热性,并
使其不易塌陷[７Ｇ８].张志超[２]发现高直链淀粉含量

有助于糯米团形成高强度、高稳定性的凝胶网状结

构,可降低其塌陷度和粘着性,增强硬度、回复性和

咀嚼性.葛根、红薯中淀粉含量较高,且富含氨基

酸、维生素、微量元素、黄酮类物质等[９],大米粉、小
麦粉为常见淀粉原料,多添加到米糕、年糕、面包等

面制食品中.熊焰等[１０]研究表明,将葛根粉添加到

面条中,使面条柔软爽口不粘牙.祁攀等[１１]研究发

现,大米直链淀粉能改善米发糕的感官品质,使米发

糕硬度增加且不塌陷.随着现代加工工艺的进步,
寻求不同原料的营养保健成分相结合成为研究的热

点[１２].目前,通过增加富含直链淀粉又含多种保健

成分的原料加入到青团产品的研究并不多见.
葛根粉、红薯粉、小麦粉及大米粉等４种原料均

含有直链淀粉,在水中糊化后,不稳定,会迅速老化

而形成凝胶体[１３],能改善青团的黏性且不易塌陷.
本试验通过单因素试验筛选出含有直链淀粉的葛根

粉、红薯粉、小麦粉及大米粉在青团中的添加量,考
察青团感官与质构指标的相互关系,研究淀粉类原

料对青团感官指标和质构性质的影响,再通过二次

旋转组合确定新型青团的最佳配方,为改善传统糯

米青团的品质及工业化生产提供参考.

1　材料与方法

1.1　材料与试剂

糯米粉(直链淀粉０、支链淀粉７７．７％),泰国初

兴米粉厂有限公司;艾草粉,慈溪市岗墩艾草粉有限

公司;大米粉(直链淀粉２１．６％、支链淀粉５２．１％),
鄱阳县农泊农业发展有限公司;小麦粉(直链淀粉

２３．７％、支链淀粉５９．９％),河南新乡良润全谷物食
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品有限公司;红薯粉(直链淀粉３２．１％、支链淀粉４３．
５％)、葛根粉(直链淀粉１８．３％、支链淀粉７７．２％),
南昌市老友食品厂.
1.2　仪器与设备

电子天平,常熟市天量仪器有限责任公司;三角

牌电磁炉、蒸锅,广东省湛江市家用电器工业有限公

司;TA．XTplus物性测试仪,超技仪器有限公司.
1.3　试验方法

１)青团制作工艺流程.

２)操作步骤.根据试验设计,称取一定量的糯

米粉、葛根粉、红薯粉、小麦粉、大米粉、艾叶粉、白砂

糖,将所有原辅材料混合均匀后加入适量水,揉搓成

团后,切取４０g面团,捏成扁圆形后放入模具中成

型,在底 部 抹 适 量 油,置 于 蒸 锅 纱 布 上,水 温 达

１００℃后,将成型后的青团放入蒸锅里蒸１２min,关
火后,自然冷却.
1.4　青团品质评价方法

１)感官评价.参考文献[１４],本试验将蒸熟后

的青团室温放置５min后,进行感官评价,以６人为

１组,采用百分制计分方法,对青团的感官指标进行

评定.

２)青团质构分析.参考文献[１５Ｇ１６],每次将青

团成品取样后,将样品放置在４０ ℃的恒温干燥箱

中,样品待测,选择质构分析参数:黏性、硬度、弹性、
咀嚼性.
1.5　试验设计

１)单因素试验设计.根据前期预试验,以糯米粉

为基准(１００％)时,分别添加不同比例的大米粉、葛根

粉、红薯粉及小麦粉,加水量为所有粉末质量的６５％,
加糖量为所有粉末质量１０％.分别考查大米粉、葛
根粉、红薯粉、小麦粉的添加量对青团感官评分及质

构指标(黏性、硬度、弹性、咀嚼性)的影响.其中,葛
根粉、红薯粉、小麦粉、大米粉的添加量(质量分数)均
设５％、１０％、２０％、３０％、４０％ 等５个水平[１３].

２)二次回归旋转组合设计.以单因素试验结果

为依据,分别以大米粉(X１)、葛根粉(X２)、红薯粉

(X３)、小麦粉(X４)的添加量为自变量,利用四元二

次通用旋转组合设计优化青团的配方.

1.6　统计分析

采用IBMSPSSStatistics２２．０ 软件分析单因

素结果、Duncan’s进行显著分析和 DesignＧExpert
８．０．６系统对二次旋转正交试验进行统计学分析.

2　结果与分析

2.1　添加不同淀粉类原料对青团感官评分影响

由图１可知,随着葛根粉添加量的增加,青团的

总体感官评分逐渐下降,其中气味、口感指标得分明

显下降(图１A).添加５％葛根粉时感官评分最高,
可能由于葛根粉的原料粒径较粗,大量添加会导致

青团口感粗糙[１７Ｇ１８].随着红薯粉添加量的增加,青
团感官评分呈先上升后下降的趋势,其中添加１０％
红薯粉时,其感官评分最高(图１B).评分上升原因

可能 是 随 着 红 薯 粉 的 增 加,其 特 殊 风 味 逐 渐 凸

显[１９],评分下降的原因可能是红薯粉直链淀粉含量

高,面团形成凝胶网络越致密,导致青团硬度大,感
官评分低[２０].随着小麦粉添加量的增加,青团的感

官评分变化趋势不大,小麦粉的添加量在 ２０％、

３０％时青团感官评分最高,软硬适中,适口性刚好

(图１C).随着大米粉添加量的增加,青团的总体感

官评分先上升后下降,但其中颜色、光泽、完整性、气
味评分相差不大.大米粉的添加量为３０％时,其感

官评分最高(图１D).
2.2　添加不同淀粉类原料对青团质构指标的影响

硬度反映青团的软硬程度.研究表明,硬度与

直链淀粉含量有关,即直链淀粉含量越高,青团硬度

越高.随着淀粉添加量的增加,４种淀粉类原料对

青团硬度指标总体呈上升趋势.添加２０％、３０％大

米粉的青团硬度显著高于对应的５％组.随着葛根

粉添加量增加,青团硬度指标均显著增加,原因可能

一是葛根粉颗粒粒径较大,制作过程颗粒大小不均

一,这与 Lazaridou等[２１]研究结果相似,粒径越大,
导致面团硬度越高.二是面团的硬度与粉质吸水率

有关[１７],葛根粉粉质吸水率大,形成面团时需要更

多的水,在加水量相同的条件下,部分葛根粉未能完

全与水发生水合作用,导致其硬度高,难以咀嚼;红
薯粉添加量为４０％时,青团硬度显著高于其他红薯

粉添 加 组;小 麦 粉 的 添 加 量 分 别 为 １０％、２０％、

３０％、４０％时,青团硬度显著高于对应的５％组.对

于黏性指标,随着大米粉的添加,青团黏性呈先升后

降的趋势;添加３０％、４０％的大米粉的青团黏性显

著低于对应的５％组.添加３０％小麦粉的青团的黏

１３１
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性显著低于其他组.对于弹性指标,当大米粉的添

加量超过１０％时,青团的弹性均显著低于对应的

５％组;当葛根粉添加量５％~１０％时,其青团弹性

最高;添加２０％、３０％、４０％红薯粉的青团弹性显著

低于对应的５％、１０％组;当小麦粉的添加量在４０％
时,青团的弹性值较其他组显著降低.对于咀嚼性

指标,大米粉添加量在３０％、４０％时,青团的咀嚼性

显著升高;葛根粉添加量为５％~２０％时,其咀嚼性

均较高;红薯粉添加量为５％~３０％时,其青团各组

咀嚼性无显著差异;添加３０％的小麦粉其咀嚼性较

对应的５％和２０％组显著升高.综合以上分析,４
种淀 粉 类 原 料 的 最 适 添 加 范 围,分 别 为 大 米 粉

１０％~３０％、葛根粉５％~２０％、红薯粉５％~２０％、
小麦粉１０％~３０％.

　感官评分结果均为平均值,n＝６.Thesensoryscoreswereallaveragevalues,n＝６．A:葛根粉 Kudzuflour;B:红薯粉 Sweetpotato

flour;C:小麦粉 Wheatflour;D:大米粉 Riceflour．

图１　青团感官评分的雷达图

Fig．１　TheradarmapofQingtuansensoryscore

　同系列中不同字母表示有显著性差异(P＜０．０５),其中n＝３.Therearesignificantdifferencesbetweenthedifferentlettersinthe

sameseries(P＜０．０５),n＝３．

图２　不同淀粉类原料对青团质构特性的影响

Fig．２　EffectofdifferentstarchmaterialsonQingtuantexture

２３１
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2.3　相关性分析

由表１知,葛根粉、红薯粉、小麦粉、大米粉的添

加量均与青团的硬度呈极显著正相关(P＜０．０１),
葛根粉、红薯粉与青团感官评分呈显著负相关(P＜
０．０５),说明在青团制作过程中尽量少添加葛根粉、
红薯粉,硬度、黏性与感官评分的相关系数为负,弹
性、咀嚼性与感官评分的相关系数为正,青团硬度越

大,黏性越大,其感官评分可能越低,因此,质构分析

的结果与青团感官评价结果存在一致性[２２].根据

相关系数的绝对值大小,质构的４个指标对感官评

分的影响大小分别是黏性＞硬度＞弹性＞咀嚼性,
黏性和硬度这两个指标在青团的评价方面起着重要

作用,在生产过程中应注重选择黏性较低的青团.
由表２可知,直链淀粉/总淀粉以及直链淀粉/

支链淀 粉 的 比 值 与 硬 度 均 呈 显 著 正 相 关 (P ＜
０．０５),与黏性均呈显著负相关(P＜０．０５),与卢丹

妮[２３]研究结果一致.根据相关系数绝对值的大

小,对硬度来说,直链淀粉/总淀粉的比值对硬度

的影响力更大;直链淀粉/支链淀粉的比值更能反

映青团的黏性指标.
表１　原料、感官评分与青团品质的相关系数

Table１　Correlationcoefficientbetweenrawmaterial,sensoryscoreandQingtuanquality

项目

Item
硬度

Hardness
黏性

Adhesiveness
弹性

Springiness
咀嚼性

Chewiness
感官评分

Sensoryscore

葛根粉 Kudzuflour ０．９９∗∗ －０．１８ －０．５２ ０．０６ －０．９５∗

红薯粉 Sweetpotatoflour ０．９６∗∗ －０．５０ －０．５８ －０．０３ －０．９１∗

小麦粉 Wheatflour ０．９４∗∗ －０．５０ －０．６６ －０．１９ －０．３０

大米粉 Riceflour ０．９９∗∗ －０．８２ ０．３０ ０．６６ ０．７２

感官评分 Sensoryscore －０．３３８ －０．４１３ ０．２７２ ０．１０９ １．０００

　注:∗∗ 在０．０１水平上(双侧)极显著相关;∗ 在０．０５水平上(双侧)显著相关.Note:∗∗issignificantlycorrelatedatthe０．０１level
(bothsides);∗issignificantlycorrelatedatthe０．０５level(bothsides)．

表２　淀粉特性与青团品质的相关性分析

Table２　CorrelationanalysisbetweenstarchpropertiesandQingtuanquality

项目Item 硬度 Hardness 黏性 Adhesiveness 弹性 Springiness 咀嚼性 Chewiness

直链淀粉/总淀粉 Amylose/totalstarch ０．５０３∗ －０．４５９∗ －０．１８４ ０．２１９

直链淀粉/支链淀粉 Amylose/amylopectin ０．４９８∗ －０．４６８∗ －０．１７１ ０．０８４

2.4　配方优化

根据单因素的分析结果,采用二次旋转组合

设计对 青 团 的 配 方 进 行 优 化 试 验,其 中 大 米 粉

(X１)、葛根粉(X２)、红薯粉(X３)、小麦粉(X４)的
添加量作为自变量,感官评分(Y)为因变量,因素

水平表见表３.
表３　因素水平表

Table３　Factorleveltable

因素

Factor

水平 Level

－２ －１ ０ １ ２

X１ １０ １５ ２０ ２５ ３０

X２ ５ １０ １５ ２０ ２５

X３ ５ １０ １５ ２０ ２５

X４ １０ １５ ２０ ２５ ３０

　注:X１、X２、X３、X４分别表示大米粉、葛根粉、红薯粉及小麦

粉的添加量.Note:X１,X２,X３andX４indicatetheaddiＧ

tionamountofriceflour,kudzuflour,sweetpotatoflour,

andwheatflourrespectively．

　　１)回归方程的建立与检验.采用回归正交旋转

组合试验设计对青团配方进行优化,对表４结果进

行统计分析,从而得到感官评分(Y)的回归方程为:
Y＝７１－１．０６X１＋０．３X２－２．１０X３＋０．３８X４ ＋０．２８X１X２－

２．７７X１X３－２．２７X１X４＋０．６７X２X３－０．７５X２X４＋

１．６２X３X４－０．２８X１２－１．２０X２２－０．７９X３２＋０．１１X４２

对以上回归结果进行方差分析,结果见表５.
由感官评价的方差分析可知,F回归 ＝１３．４０１９４＞

F０．０１(１４,１５)＝２．４２,回归方程的检验达到了极显著

相关,表明此回归方程模型是合适的,对回归方程的

回归系数进行显著性检验,在P＝０．０１去除不显著

项后,简化后的回归方程为:
Y＝７１－１．０６X１－２．１０X３－２．７７X１X３－

２．２７X１X４＋１．６２X３X４－１．２０X２２

青团的感官评分与大米粉、葛根粉、红薯粉、小
麦粉的相关系数为０．９２６０,表明该数学模型中４个

因素对感官评分的影响占９２．６０％.
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表４　二次正交旋转组合设计及试验结果

Table４　Quadraticregressionrotationcombination

designandtestresults

试验编号

Testnumber
X１ X２ X３ X４

感官评分(Y)
Sensoryscore

１ －１ －１ １ －１ ６４．００
２ １ －１ １ －１ ６２．８０
３ ０ －２ ０ ０ ６５．５０
４ ０ ０ ０ －２ ７１．０
５ －１ １ １ １ ７４．５０
６ －２ ０ ０ ０ ７０．７０
７ －１ １ －１ １ ７０．００
８ １ １ －１ －１ ７７．７５
９ ０ ０ ０ ０ ７１．００
１０ ０ ０ ０ ０ ７１．００
１１ ０ ０ ０ ０ ７１．００
１２ ０ ０ ０ ０ ７１．００
１３ １ －１ １ １ ６１．３０
１４ １ １ １ －１ ６３．５０
１５ １ －１ －１ －１ ７３．６２
１６ －１ －１ Ｇ１ １ ７１．２０
１７ －１ －１ －１ －１ ６９．００
１８ ０ ２ ０ ０ ６６．３０
１９ ０ ０ ０ ０ ７１．００
２０ ０ ０ －２ ０ ７３．１０
２１ １ －１ －１ １ ７０．５０
２２ ０ ０ ０ ０ ７１．００
２３ １ １ －１ １ ６７．００
２４ －１ －１ １ １ ７６．７５
２５ ０ ０ ２ ０ ６２．００
２６ １ １ １ １ ６５．００
２７ ２ ０ ０ ０ ６８．５０
２８ －１ １ １ －１ ７０．００
２９ ０ ０ ０ ２ ７１．３０
３０ －１ １ －１ －１ ６７．００

　　２)主因子及单因子效应分析.对回归方程采用

降维分析,将其余因子固定在零水平,依次得到X１、

X２、X３、X４相对应Y 的回归方程,大米粉的添加量

Y１＝７１－１．０６X１－０．２８X１２,葛根粉的添加量Y２＝
７１＋０．３X２－１．２０X２２,红薯粉的添加量Y３＝７１－
２．１０X３－０．７９X３２,小 麦 粉 的 添 加 量 Y４ ＝７１＋
０．３８X４＋０．１１X４２,根据回归系数绝对值的大小可

知,４ 个 因 素 对 感 官 评 分 的 影 响 顺 序 是 红 薯 粉

(X３)＞大米粉(X１)＞小麦粉(X４)＞葛根粉(X２).

３)验证试验.以感官指标作为优选指标时,使
用DesignＧExpert８．０．６数据处理软件得出感官评分

最高时,最佳配方为葛根粉１７．１％、红薯粉５．０％、小
麦粉１０．０％、大米粉３０．０％,计算得出最高感官评分

为９５．３７.按照此配方,进行３组平行试验,最终感

官评分平均值为９０．５,差异很小,说明该模型拟合性

较好.

3　讨　论

质构指标对青团感官评分的影响大小顺序为:
黏性＞硬度＞弹性＞咀嚼性;直链淀粉/总淀粉的比

值、直链淀粉/支链淀粉的比值可分别作为评价青团

硬度 (r＝０．５０３,P ＜０．０５)、黏 性 (r＝０．４６８,

P＜０．０５)的优选指标.潘治利等[２４]研究表明,淀粉

的凝胶特性对马铃薯粉感官品质的影响为:黏性＞
硬度＞回复性＞弹性;王展等[２５]研究表明,支链淀

表５　感官评分(Y)试验结果方差分析

Table５　Varianceanalysisofsensoryscore(Y)experimentalresults

变异来源

Variationsource
平方和

Squaresum
自由度

df
均方

Meansquare
F P

X１ ２６．８３９ １ ２６．８３９ １１．０１４ ０．００４７
X２ ２．１４８ １ ２．１４８ ０．８８１ ０．３６２７
X３ １０５．９２０ １ １０５．９２０ ４３．４６９ ＜０．０００１
X４ ３．５１１ １ ３．５１１ １．４４１ ０．２４８６

X１X２ １．２５４ １ １．２５４ ０．５１５ ０．４８４１
X１X３ １２２．７７０ １ １２２．７７０ ５０．３８０ ＜０．０００１
X１X４ ８２．４４６ １ ８２．４４６ ３３．８３４ ＜０．０００１
X２X３ ７．１８２ １ ７．１８２ ２．９４８ ０．１０６６
X２X４ ９．１２０ １ ９．１２０ ３．７４３ ０．０７２１
X３X４ ４１．９９０ １ ４１．９９０ １７．２３２ ０．０００９
X１２ ２．０８７ １ ２．０８７ ０．８５６ ０．３６９４
X２２ ３９．５５２ １ ３９．５５２ １６．２３１ ０．００１１
X３２ １７．０４６ １ １７．０４６ ６．９９５ ０．０１８４
X４２ ０．３４２ １ ０．３４２ ０．１４０ ０．７１３２

回归 Regression ４５７．２１０ １４ ３２．６５８ １３．４０２ ＜０．０００１
剩余 Remaining ３６．５５２ １５ ２．４３７

失拟 Misfit ３６．５５２ １０ ３．６５５
误差 Error ０．０００ ５ ０．０００
总和 Sum ４９３．７６０ ２９
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粉/直链淀粉的比值与馒头的综合性状有很大的影

响,与硬度呈显著负相关,与黏性呈正相关;卢丹

妮[２３]研究发现,直链淀粉与支链淀粉的比值与馒头

的硬度呈正相关;付苗苗[２６]研究结果表明,直链淀

粉与支链淀粉含量的比值与馒头的硬度呈现正相

关.以上结果表明硬度、黏性等质构指标均能影响

淀粉及淀粉制品感官评分,且黏性指标对感官评分

影响更大.淀粉制品的黏性与硬度指标与淀粉中直

链淀粉及支链淀粉的含量相关.
根据单因素试验确定大米粉、葛根粉、红薯粉、

小麦粉等４种淀粉类原料的添加量分别为１０％~
３０％、５％~２０％、５％~２０％、１０％~３０％.葛根粉、
红薯粉、小麦粉、大米粉的添加均与硬度的提升呈极

显著正相关,葛根粉、红薯粉的添加量与感官评分呈

负相关;可能原因是淀粉原料在糊化后易形成凝胶,
淀粉类原料添加量越高,其直链淀粉含量也会增加,
产生更多的氢键,淀粉分子通过氢键交联聚合使得

凝胶强度越大,硬度越高,而葛根粉、红薯粉由于其

粒径稍大,导致其硬度增加,难以咀嚼,感官评分降

低[２７Ｇ３０].Lazaridou等[２１]研究表明粉质粒径越大,
面团口感越粗糙,感官评分较低.王展等[２５]研究表

明,随着直链淀粉含量的增加,馒头的硬度逐渐上

升.Li等[３１]研究发现,米饭中直链淀粉的含量与硬

度成正相关.熊焰等[１０]发现,通过添加直链淀粉含

量１９％以上的糙米时,面包硬度提高、侧面不易崩

塌.以上研究均表示直链淀粉含量能促进水分吸

收,使其易于糊化,且直链淀粉分子聚合度低,其分

子运动阻力降低,有利于凝胶的形成,面团硬度增加,
使得面团不易塌陷.本试验研究结果与以上研究结

果类似.
本研究通过二次旋转正交试验,发现４种原料

对青团感官评分的影响顺序为:红薯粉＞大米粉＞
小麦粉＞葛根粉,通过回归方程得到最优配方为:葛
根粉１７．１％、红薯粉５．０％、小麦粉１０．０％、大米粉

３０．０％.通过反复验证,配方稳定可行,最终获得的

新型青团感官评分好,软硬适中,黏性低,不易塌陷.
添加含有直链淀粉的不同来源的原料能改善青团的

黏度、促进凝胶的形成,使其不易塌陷.今后还需进

一步探讨不同淀粉原料中的其他成分对青团感官评

分的影响以及直链淀粉和支链淀粉影响青团的黏

性、硬度变化的作用机制.
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EffectsofstarchrawmaterialsonthequalitiesofQingtuan
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Abstract　Qingtuanisatraditionalglutinousriceproductwithproblemsofhighviscosityandeasy
collapse．Theeffectsofaddingfourkindsofstarchmaterialsincludingpueraria,sweetpotato,wheatand
riceonthesensoryindexandtexturecharacteristicsofQingtuanwereinvestigated．ThePearsonmethod
wasusedtoanalyzethecorrelationbetweenstarchraw materials,textureindicatorsandthesensory
senseofQingtuan．Thenthesecondrotationorthogonalcombinationmethodwasusedtoobtainthebest
formulaofQingtuan．Theresultsshowedthateffectoftexturecharacteristicsonthesensoryscoreof
Qingtuanwasintheorderofadhesiveness＞hardness＞springiness＞chewiness．Thefourkindsofstarch
materialsweresignificantlyandpositivelycorrelatedwiththehardnessindex(P＜０．０１)．TheratioofamＧ
ylose/totalstarchandamylose/amylopectincouldbeusedasapreferredindexforevaluatingQingtuan
hardness(r＝０．５０３,P＜０．０５)andadhesiveness(r＝－０．４６８,P＜０．０５)．ThebestformulaofQingtuan
withthehighestsensoryscorewas１７．１％ puerariaflour,５．０％sweetpotatoflour,１０．０％ wheatflour,

and３０．０％riceflour．AddingamyloseＧrichrawmaterialsbasedonglutinousriceflourimprovedthesenＧ
soryqualityofQingtuan．ItwillprovidefurtherreferencefordevelopingQingtuan．

Keywords　Qingtuan;starch;gelproperty;sensoryevaluation;textureindex;glutinousriceprodＧ
ucts
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